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Vorwort 

$ur  fcd)$unbflwatt$igfren  %u$(i". 


SRaeh  bem  £obe  ber  öcrbicnfiooHcn  Skrfafferin  beS  beliebten  unb 
weltbefannten  $atribi£fchen  Kochbuches*)  würbe  mir  üon  ber  SBerlagS* 
hanblung  ber  Auftrag,  bieSReüifton  unbSBearbeitungber  weiteren  neuen 
Auflagen  flu  übernehmen,  liefern  Auftrage  habe  ich  mich  gern  unter* 
$ogen  unb  liegt  jejjt  bie  unter  meiner  SDtttwirfung  erfdjienene  fedjS* 
unbflWanjigfte  Auflage  oor. 

3IHe  Seherinnen  be$  $aoibi§fchen  Kochbuches  wiffen,  mit  wie 
großer  fßltyt  unb  unermüblidjem  gleiße  bie  SScrfaffcrin  beftrebt  ge- 
wefen  ift,  ir)r  Kochbuch  flu  öerbeffern  unb  immer  mehr  flu  oerüoll* 
fommnen. 

3n  bemfelben  (Reifte  werbe  ich  baron  weiter  arbeiten  unb  auch 
SReueS,  ma3  öom  ©tanbounft  ber  SBiffenfchaft  au«,  welche  fich  ^eute 
otelfach  mit  ber  mistigen  (SxnährungSfrage  be3  menfdjlidjen  Körpers 
befchäftigt,  empfohlen  wirb,  für  bie  Küche  nufcbar  flu  machen  fuchen. 
,3u  bem  &mdt  finb  auch  bie  „Carne  pura"^räparate  in  ba$  Koch* 
buc^  aufgenommen,  wenn  auch  bie  bamit  gemachten  SSerfucfje  unb  @r* 
fahrungen  noch  weh*  abgefdjloffen  fein  fönnen. 

2ftit  bem  SBunfdje,  baß  tnäbefonbere  bie  weibliche  3ugenb  bie 
2Bichtig!cit  ber  9cahrung8frage  erfennen  unb  nicht  nur  auänahmämeife 

*)  2>a3  $cwibt3fche  Äodjbuch  ift  in  «merifo  nadjgebruelt  unb  in  $oh 
Ianb  übcrfc&t  unb  bort  in  jehnter  Auflage  erfäjienen. 

(ftitmerfung  ber  ©erlag*&ud}1janblunfl.) 
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nadj  einem  ftodjbudje  greifen,  jonbern  bemfetben  öfter  als  bisher  ein 
eifriges  ©tubimn  toibmen  mödjte,  ge^t  bie  Überzeugung  £cmb  in  $anb, 
bafe  fie  bann  um  fo  freubiger  in  treuer  Jßflidjterfüttung  am  IjäuSlidjen 
#erbe  motten  wirb,  bamit  öon  biefem,  in  be3  SBorted  eigenfter  93c- 
beutung,  ©egen  auSgetje. 

<£uife  Tgtofenfrorf. 


3ur  gefälligen  ßeadjimtg! 

D^T  Um  bem  ©ebraudje  bcö  &odjbud)e£  ben  Pütjen  £u 
ftdjew,  ben  bie  SBerfafferin  jungen  Hausfrauen  bobon  wünfdjt, 
nrirb  bringenb  em})fof|len,  bor  bem  eigentlirijen  ÖJcbrandje  beö 
SÖudjeö  ftet)  mit  ben  einleitenben  &bfdjnitten  (Seite  1 — 13) 
nnb  ben  allgemeinen  SorbereitungSregeln  (Seite  13—44)  fo« 
mie  mit  ben  ben  weiften  abfdjnitten  borangefjenben  attge* 
meinen  Oiegeln  anf3  forgfftlttgfte  befonnt  ju  morgen,  bo  bnö 
(Belingen  bieler  Siebte  (orooljl  bon  ber  StcuntniS  nnb  ria)« 
tigen  &nu)enbnng  ber  SöorbereituugSrcgeln  al£  auaj  ber  all* 
gemeinen  Regeln  abfängt. 

ti*T  Seattglidfj  be$  atyljabetifdjen  fflegifterS  wirb  gebeten, 
bie  SBorbemerfnng  forgfältig  §u  beadjtcn. 
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jum  raffen  Sluffinben  afle«  beffen,  roaS  bieä  SBitcf)  enthalt. 

» 

<£$  enthält  nämlidj: 

Seit« 

I.  2lfyf)a&cttfdje3  fRcgiftcr   ix-xxxiv 

II.  Einleitung   1—3 

III.  Angabe  ber  Portionen  bei  großen  unb  Heineren 

(Sffen   4—5 

IV.  9Son  ber  paffenben  Antnenbung  beS  üerfdjiebenartigen 

getteä  jum  ®üd)engebraud)   6—10 

V.  S8om  Aufbetoaljren  üerfäiebeuer  Vorräte  für  ®üdje 

unb  Detter   10—13 

1.  Allgemeine  Sorbereitungäregeln  in  85  SReaepten  13—44 

2.  ©Uppen;  allgemeine  Regeln   45—48 

a.  B^if^l'uppen  in  36  9ie$epten   48—62 

b.  ©Uppen  Don  f?elbfrücf)ten  unb  Kräutern  in  20  SRejepten  62—68 

c.  äöein-  unb  SBierfuppen  in  14  «Rezepten   69—72 

d.  SRildj»  unb  SBafferfuppen  in  37  ftejepten   73—80 

e.  Dbftfuppen  in  14  SRejepten   80—82 

f.  Äaltejdjalen  in  13  «Regepten   82—84 

3.  ©emüfe  unb  ftartoffelfpeifen;  allgemeine  Siegeln  85 — 88 

a.  ©emüfe  in  120  ftejepten   88—126 

b.  Äartoffelfpetfen  in  33  föchten   126—136 

4.  ftteifdHpeifen  oller  Art;  allgemeine  Regeln    .   .  136—138 

a.  Dd)fen*  ober  ?RtnbfIctfc^  in  78  SRejepten   139—164 

b.  $albfleifcf>  in  59  «Rezepten   165—182 

c.  Rommel«  (Camm*)  gleifö  in  14  SRejepten    ....  183—187 

d.  £aninc$enfleifä  in  14  «Rezepten   187—192 

e.  ©djmeincfleifd)  in  33  «Rezepten   193—202 

f.  SBilbbret  in  13  föejepten   202—207 

g.  3afmte3  unb  milbeS  ©cflügel  in  46  SRe$epten    .   .   .  207—222 

5.  hafteten;  im  allgemeinen    222 

a.  ©ro&e  hafteten  in  34  «Rezepten   223—238 

b.  kleine  hafteten,  Dorn  ©ade«  berfelDeu  unb  16  «Rezepte  238—243 
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"VI  .  SBegtoetfer. 

Seite 

6.  fttfdje;  allgemeine  Regeln   243-246 

a.  ftlu&fifd&e  in  60  9lejepten   246-261 

b.  ©eefficf>e  in  55  töeaepten   261—275 

7.  JBerf  Siebenerlei   feiten  borf  ommenbe  in*  unb 

auSlä  nbif  cfje    ©Reifen;    SBorbemerfung  unb 

27  Heaepte  .   276—285 

8.  ©arme  unb  falte  $ubbing£,  Dom  &o$en  ber* 

felben  unb  48  3tejepte   285—301 

9.  Aufläufe  unb  oerfc§iebenarttge©ericf)tet>on3Waf» 

faroni  unb  «Rubeln;  im  allgemeinen  unb  54 

SRejepte   .  302—318 

10.  Sßltnfen,  Omeletten  unb  ^fannfut^en  üerfdjiebe» 

ner  &rt,  nebft  einigen  anberen  in  ber  Pfanne 
*u   bacfenben  ©peifen;   im  allgemeinen  unb 

57  SReaepte   319-334 

11.  Gier*,  3Rild)*,  2Re$l-,  föeiS*  unb  2Rai3fpeifen  in 

25  1Reaepten   335—341 

12.  @elee£  unb  ©efroreneS;  im  allgemeinen  unb  Horn 

färben  unb  Servieren  ber  ©elee«   342—347 

a.  ©oure  ©eleeS  in  21  töeaepten   347—357 

b.  ©üfje,  flare  ©eleeS;  im  allgemeinen  unb  17  Rejepte  .  367—361 

c.  ©efroreneS;  im  allgemeinen  unb  8  Stejepte  ....  361—363 

13.  Serfdjiebene  falte,  fü&e  ©Reifen,  al$  «ßnbbingä, 

meldte  nacf)  bem  &oef)en  in  ^orjellan^ocmen 
gefüllt  merben;  Sölancmangerä,  ©peifen  oon 
gef  djlagener  ©aljne,  t$xud)t*&<fyaltn  nebft 
SBein*,  3KiläV  unb  grud)t*©reme3  in  Mffietten 
unb©läfer  ju  füllen.  Slllgcmeine  Regeln  unb 

80  töesepte   .   .  364—386 

14.  Älöfee;  allgemeine  Siegeln   387 

a.  Älö&e  ju  ©Uppen  unb  ftrifaffeeS  in  22  9?e$epten  .   .  387—392 

b.  Slö&e,  welche  mit  ©auce  ober  Dbft  gegeffen  roerben,  in 

28  8fte$epten   392—399 

15.  ÄompottS;  im  allgemeinen   400  —401 

a.  tfrifäe  3rrüd)te  in  45  SRe$epten.  401—410 

b.  ©etroefnete  grüßte  in  10  SKeaepten   410—412 

16.  ©alate;  im  allgemeinen  unb  50  9tejepte    .   .   .  413—427 

17.  ©aucen;  im  allgemeinen   427—428 

a.  SBorme  ©aucen  in  59  Steppten   428—440 

b.  Äalte  ©aucen  in  23  SRejepten   440—444 

c  SBein*,  SRilcfc  unb  Dbftfaucen  in  31  fteaepteu  .   .   .  444—449 

18.  SBacttoerf. 

a.  Sorten  unb  fluten;  Kegeln  beim  Jöaefen  unb  134  9te* 

*epte   449—497 

b.  Weines  Sctcfroerf;  #orbericf)t  unb  103  ftejepte  .   .   .  498—524 


SBegtoeifer.  VII 

Seile 

c.  3n  SButter,  6cf)matj  unb  fctf  ju  baden;  93emerfungen 

unb  19  ffiejeöte   624—530 

d.  ©rot  ju  bacfen  in  4  SRejepten   531—532 

10.  83om£tnmadjenunb!£rocfnen üerfd) i ebener f^r üd)te 
unb©en»äd)fe.  —  Regeln  beim  (Smmadjen  ber  grücfyte. 
—  58om  ©djtoefetn  ber  ©täfer  unb  ftlafcfjen.  —  3uder 
ju  läutern.  —  $a$  Äanbieren  eingemad^ter  grüßte  ju 

öerfnnbern    .   :   532—538 

a.  grüßte  in  eckten  frcmjöfiföen  ©rannttoein  etnjumatfjen 

-  in  7  SRejepten   538-540 

b.  gnldjte  in  3ud er  unb  (Efftg  einjumad)en  in  148  Stejepten  540—588 

c.  ©etrodnete  grüßte  in  12  SRejepten   589—590 

20.  SSont  einmachen  unb  Srorfnen  ber  ©emüfe. 

a.  Sunge  ®emüfe  in  93tecr)bücr)fcn  unb  SBrunnenfrüge  ein* 
jumadjen  unb  6  föejepte   691—595 

b.  Sperbftgcmüfe;  allgemeine  Regeln  beim  (Sinmadjen  unb 

12  föejepte   595—600 

21.  Söarme  unb  falte  ©etränfe  unb  ßiföre. 

a.  ©etränfe;  öon  ben  oerfdnebenen  föaffeeforten,  t>om 

2Bafa>n  berfelben  2C.  unb  51  9?ejepte   600—615 

b.  Siföre;  im  allgemeinen  unb  13  «Rejepte   615—617 

22.  2Burftmad)en,  SinpfffeTn  unbSRäuc^ern  be3  ftlei* 

fdjeS  in  51  föejepten   617—635 

23.  Carne  pura  ober'  ftleifdjmeljl;  öorbemerfung  unb 

11  «ejeöte   636—638 

24.  gffig  in  3  SRejepten   639—640 

VI.  ©inroeifung  auf  ©Reifen,  tuetc^e  uadj  ber  (Suppe 

gegeben  »erben,  boef}  größtenteils  nudj  als 
aJtütelföüffetu  btenen  fönnen   640—642 

VII.  Sttittet*  unb  ©cfjlufjfpetfen  ju  Weinen  freunbfdjaft* 

liefen  ©ffen   643 

VIII.  ©intueifung  auf  ©peifen,  toelc^e  öon  heften  Der* 

fcfjiebener  $rt  jubereitet  werben     ....  644 — 646 

IX.  ©inweifung  auf  fcr)ncÜ  ju  madjenbe  ©peifen  .    .  647 — 650 

X.  toangetnentS  ju  f leinen  unb  größeren  (Gefell* 
fäaftett,  ju  grüljftücfä,  3Jttttag3*  unb  Slbenb* 
effen,  Kaffee«  unb  Sfjeeä,  unb  einem  ®üdjen* 
jettet  nad)  ben  3al)re3jeiten  georbnet  .    .    .  651—690 

Wad)trao.  Über  bie  (Salictotjäure  unb  tyre  Slntoenbung  in  ber 

•     M<$)t  •  691-692 
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Aufläufe,  JBarfwerf,  Stompott»,  Gremeg,  (Hnmadjen  oott  ftrürfjten 
unb  ©e&Ädrfe«,  Älö§e,  hafteten,  $famtf  udjen,  $ ubbittgd,  Salate, 
Saucen  unb  Suppen  ftnb  unter  Auflaufe,  Sarf  »er!  u.  f.  tu.  in  fief) 
otpf)alictifct>  aufgeführt,  mag  $u  beachten  gebeten  toirb.  5Dic  einge* 
flantmerten  fliffern  bor  ber  Seiten^!  jeigen  bie  3af)l  ber  SRejepte  an. 
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3)ie  SubereitimQ  ber  «Speifen  ift  fchon  ber  ©efunb^eit  megen  iticfjt 
at§  Siebenfache  5U  betrachten.  3ebe§  junge  Räbchen,  e§  {et  au3  §o^em 
ober  nieberem  Staube,  folfte  fidt)  ^mlängtt^  bamit  befannt  machen,  um 
al§  $au§frau  fetbft  §aub  an§  SSerf  legen  ju  tonnen,  ober  too  bie 
S8err)älriiiffe  ba§  nidr)t  erforbern,  bodt)  im  ftanbe  ju  fein,  bie  ®ücf)e  51t 
fontrotlieren,  bamit  fie  ihren  Untergebenen  nicr)t  §u  ftarf  in  bie  ,§anb 
falle. 

©in  rr>efenttict)e§  §ilf§mittet  jum  guten  unb  aucr)  ^um  fparfameren 
®od)en  ift  ein  juberläffigeS  ®od)buch.  $)ie  junge,  unerfahrene  $au3* 
frau,  metc^e  eine  außergewöhnliche  ©peife  ju  bereiten  tuünfdjt,  tt)irb 
ficrjerfid)  biel  mehr  al§  nötig  ift  an  foftbaren  Suthaten  berbraucrjen 
unb  oftmals  mißlungene  33erfuche  teuer  bejahen  müffen,  roenn  fie 
bie  (Erfahrungen,  bie  in  einem  juberläffigen  ®ochbudje  niebergelegt 
ftnb,  nic^t  bcnu^t.  8ch  ertaube  mir  baher,  bie  jungen  tarnen,  tt>elche 
borliegenbe§  93ud)  at§  Ratgeber  für  bie  ®üct)e  toäf)len,  fchon  in  ber 
Einleitung  mit  ben  notioenbigen  5lnforberungen  befannt  ju  machen,  bie 
an  eine  aufmerffame  Köchin  gefteHt  roerben. 

SJie  erfte  Siegel,  um  mohlfchmecfenb  unb  fein  §u  fochen,  ift  große 
3Reinticr)feit ,  meldte  ich  a^en  iun9en  Anfängerinnen  freunblich  an* 
empfehle.  (£§  beftet)t  biefe  in  grünblicher  ©auberfeit  ber  §änbe,  ber 
$üd)e,  ber  f ämtlichen  Küchengeräte,  ber  einrichten  unb  £iidje,  fotuie 
aud)  im  tüchtigen  SBafcfjen  unb  Spülen  ber  ©entüfe. 

3)ie  jmeite  Sieget  ift  ©parfamteit.  £)tefe  lägt  fich  foroofjl  bei 
feineren  al§  auch  üe*  gemöfjnltchen  Speifen  antnenben.  $)a§  Über* 
maß  an  Qudtx,  S3utter  unb  ©ettritraen  mad)t  bie  ©peifen  nicht  tüofyU 
fchmecfenb,  mohl  aber  benimmt  e§  benfelben  ba§  geine,  ift  ungefunb 
unb  berbirbt  manche  gute  Schüffei.  Sparfamfeit  befteht  femer  im 
©enu^en  aller  SHeinigfeiten ,  meldje  ju  unferer  Ernährung  bienen 
fönnen,  foroie  auch  im  aroecfmäßigen  SSermenben  ber  Dtefte  bon  Speifen, 
melcr)e  fchon  auf  ber  £afel  gemefen  finb  unb  in  anbern  ©eftatten  oft 
mieber  angenehme  Berichte  liefern. 

2>te  britte  Siegel  ift  ^tcrjtfamfeit  unb  Überlegung.  ättan  bringe 
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bie  ©peifen  jur  rechten  &\t,  Weber  5U  früh  nod)  3U  fpät,  aufs  geuer. 
$ie  ®röße  ber  Söpfe  muß  mit  ben  Portionen  im  richtigen  Behältnis 
fte^en  unb  ift  bie§  gan$  befonberä  bei  ben  gteifd)fpeifen  eine  not* 
menbige  Bebmgung.  SBoHte  man  3.  B.  ein  ffeincä  <Scr)morftücf,  ein 
^üfmchen,  eine  Heine  grifanbetfe  ober  etmaä  berartigeS  in  einem  iopfe 
Don  weiterem  Umfange  braten,  fo  würbe  man  nict)t  auf  eine  gute  3u= 
bereitung  rennen  bürfen.  Sßo  ein  §erb  fctjtt,  ba  ftelle  man  bie  Stopfe 
nirf)t  tief  in§  geuer,  weit  gerabe  baburä),  wenn  aud)  übrigens  bie 
nötige  2ld)tfamfeit  angemanbt  mürbe,  fomofjl  ©Uppen  als  ®emüfe  unb 
gletfd)fpeifen  einen  Nebengcfchmacf  erhalten.  $>aS  geucr  muß  gehörig 
beforgt  Werben,  fo  baß  bie  ©peifen  gleichmäßig,  nidjt  3U  ftarf,  bod) 
auc^  nic^t  ju  wenig  foct)en,  wot)l  gar  au§  bem  ftod)en  fommen :  bamit 
fte  in  erfterem  gatfe  oor  Anbrennen  geftct)ert  feien,  in  festerem  uidt)t 
ungar  angeridjtet  werben  muffen.  28a§  ®od)t)erbe  betrifft,  fo  fyat  ein 
guter  ©prungfjerb  großen  SBerr.  9ttd)t  weniger  ift,  wenn  ber  <Scr)orn= 
ftein  ben  richtigen  3ug  hflt  ber  fogenannte  £afelf)erb  ju  empfehlen. 
$)erfelbe  ift  morjlfeit  unb  erfültt  ben  3^ecf  511m  lochen  unb  traten 
ganj  genügenb.  ®ann  ber  Bratofen  in  einem  §erbe  nicr)t  Oon  unten 
gefjeijt  werben,  fo  fteHt  man  Bratpfanne  ober  ^udjenbled)  unmittcl* 
bar  auf  bie  eifeme  platte  beS  BratofenS,  welche  in  ber  Siegel  genügenb 
er^ifet  ift,  um  einen  Braten,  ber  bie  §i&e  f)aupt(äd)Iid)  oon  oben  erhalten 
muß,  faftig  unb  gut  ju  bereiten.  Sßirb  ber  Bratofen  jebod)  aud)  oon 
unten  ge^ei^t,  fo  muß  bie  Pfanne  ober  baS  ®ucr)enblech  burd)  Bacf= 
fteine,  mit  Welmen  ber  Cfen  aufgelegt  wirb,  evt;ötjt  werben,  bamit  bie 
fdjübliche  Crinmirfung  ber  ju  großen  $>ifce  Oon  unten  oermteben  wirb. 

$)ie  bterte  9legel  ift,  baß  man,  wenn  ein  ®ericr)t  jubereitet  werben 
fott,  juerft  bie  nötigen  Beftanbteite  heranholt,  mit  ruhiger  Überlegung 
in  ber  ®üct)e  arbeitet,  um  ju  oermeiben,  baß  bie  Arbeit  jpäter  ftd)  31t 
fet)r  häufe,  öietmehr  3e*T  gewonnen  Werbe,  auch  auf oag  feme  Anrichten 
ber  ©peifen  bie  nötige  ©orgfatt  §u  oermenben,  ba  oft  bie  fct)macf= 
hafteften  (Berichte  burch  unorbentlicrjeS  Anrichten  ba§  Slnfetjen  Oer* 
tieren.  gerner  ift  e§  notwenbig,  wäfjrenb  beS  ®ocr)en§  für  fodjenbeS 
SBaffer  ju  forgen,  um  bie§  nötigenfalls  jum  Nachgießen  jur  £anb  311 
haben  unb  auch  btim  Anrichten  bie  <Sd)üffeln,  befonberS  bie  ju  ben 
Braten,  bamit  erwärmen  ju  fönnen.  SJurd)  baS  (jrwärmen  im  Ofen 
Oertieren  bie  €>cr)üffeln  ihre  Sßeiße  unb  bie  ®lafur  be§  orbinären 
^ßor^ettanS  erhält  9tiffe.  Biete  ©peifen  fönnen  einige  Qeit  Oor  bem 
©ebraudt)  jubereitet  werben  ohne  an  ©efdjmacf  3U  berlieren,  wenn  man 
fte  angeridjtet  auf  fehr  t)eiße£  SSaffer  ftettt.  €>ie  troefnen  bann  nicht 
Wie  im  Ofen  unb  rochen  auch  nicht  ein,  maS  bei  ©efettfdjaftSeffen  mit 
bieten  (hängen  jc.  oon  fehr  großem  Sßert  ift. 
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$ie  SBeftanbteüe  her  borfommenben  SRejepte  finb  jtuor  fo  biet  al§ 
möglid)  genau  angegeben,  bod)  fann  baS  paffenbe  SScrT;äItni§  Don  <5al$ 
ju  ben  ©peifen  unmöglidj  überall  beftimntt  toerben;  ebenfo  unmöglid) 
mürbe  e§  ber  $au§frau  fein,  bei  jcbem  ©eridtjt  bie  SSage  ober  ba8 
2ttaß  jur  §anb  5U  nehmen  unb  bei  ben  berfd)tebenen  Portionen  93e* 
redtjnungen  ausstellen,  ©eroöfmt  man  ftdt),  ba§  Augenmaß  unb  bie 
3unge  aufmerffam  $u  gebrauchen  unb  lieber  ettoaS  ©afy  nachgeben 
al§  bie  ©peife  ju  berfaljen,  fo  mirb  man  batb  mit  bem  richtigen  58er* 
IjättniS  befannt  n>erben. 

9tucf)  fei  man  unbeforgt,  menn  bei  ber  Bereitung  eine§  ©eridf)te§ 
biefe  ober  jene  SBürje  fehlen  follte.  9Kan  fann  bie  (Sewürje  nadf) 
SBeiieben  anmenben ,  gerabe  fo ,  nrie  fie  ber  gamitte  sufagen ;  bod) 
ridt)te  man  fidt)  bei  ben  §auptfadt)en  genau  nad)  ber  Angabe.  S3or* 
fidt)tig  aber  fei  man  mit  bem  SSüi^en  beS  $feffer§,  ber,  im  Übermaß 
angemanbt,  ganj  befonberS  für  ftinber  nachteilig  ift.  ©0  aud)  ge* 
brauche  man  2Ku§fatnelfen  nur  fparfam.  5)ie  nötige  SBürje,  bor* 
net)mlicf)  burd)  ©atj,  Pfeffer  ic.  Qndtx,  muß  Jebe  ©peife  ermatten, 
bodt)  alle  ÖJemürje,  im  Übermaß  angemanbt,  berminbern  ben  SSotjt- 
gefcf)macf  berfelben. 

33eim  Anlauf  größerer  Vorräte  bon  2eben§mitte(n  mäf)te  man 
tt>o  mögtidt)  bie  günftigfte  Qtit,  moburd)  bem  $au§tjalt  ein  toefent* 
Iidt)er  Söorteil  zufließt,  fei  aber  ebenfo  fparfam  bei  größeren  al§  fleinen 
Vorräten,  lüetl  jonft  ber  SSorteil  berloren  ginge.  3u9^e^  fe^e  man 
auf  eine  gute  Dualität,  faufe  ba§  SBefte  an  ®emüfen,  gtetjd),  geber* 
biet),  ©utter,  9J?el)l  unb  ©tärfe,  unb  toenn  fo(d)e§  audt)  ettt)a§  Ijötjer 
im  greife  ftef)t,  fo  mirb  man  bodt)  beim  ©ebraudt)  finben,  baß  gute 
SebenSmittet  immerhin  billiger  finb  al§  fdt)tecf)tere,  luotjtfeiler  bejahte, 
unb  ftdtjer  merben  fie  aud)  ber  ©efunbljeit  $uträgtidjer  fein.  2(udf)  fei 
man  barauf  bebaut,  bie  Vorräte  gehörig  ju  bermaljren  unb  bon  $eit 
$u  Qtit  nad£)äufef)en,  bamit  nid)t  ba§  ©eringfte  berberbe  unb  aÜc§ 
berftänbig  angetoanbt  tuerbe. 
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Angabe  ber  porttonen  bei  großen  nnb  kleineren 

<£f|en. 

Suppenfleifd).  SDcan  rechne  bei  einer  großen  (Sefeflfdjnft  $u 
einer  fräftigen  23ouillon  ober  (Suppe  auf  jebe  Sperfon  250  ®r.  Dd)fen- 
ober  9tinbfleifch ;  Kalbffeifd)  ä  Ißcrfon  376  ®r. 

Hut)n.  ©in  guteg  Hu*)n  $ur  Suppe  reicht  t)iu  für  4 — 5  Sßerfonen. 

Sifd).  SBenn  bie  ®efellfchaft  größtenteils  au3  Herren,  unb  baö 
(£ffen  au§  einem  Hauptgericht  gifd)  unb  Kartoffeln  beftefjt,  fo  fann 
man  oon  $ed)t,  Karpfen,  goreilen,  S3nrfct),  Schleien,  frifcfjem  2ad)§, 
Sdjellfifch,  93utte,  Kabeljau  für  jebe  *ßerfon  350 — 500  ©r.  rechnen. 
Söct  einer  Reihenfolge  oon  (Berichten  fann  bie  $älfte  genommen  werben. 

S3on  geräuchertem  ßad)§,  als  Beilage  ju  Spargel,  jungen  (Srbfen, 
93lumenfof)l  u.  f.  m.,  100  ®r. 

Stocffifd),  im  troefnen  8ufton&e  beregnet,  al§  einzelnes  ©ericfjt 
mit  Kartoffeln  für  4—5  ^erfonen  l1/*  $funb. 

®emüf  e.  Spargel  rechne  man  für  jebe  *ßerfon  375  ©r.  Vor- 
gerichtete Schneid  ober  S3iet3bolmen,  ©rbfen,  junge  2öur$eln  (SKölj* 
reu)  al§  Hauptgericht  für  ben  täglichen  2ifd),  nehme  man  für  jebe 
$crfon  einen  geftridjenen  Suppenteller  öoH.  SBirfing  für  2  ^erfonen 
1  Kopf  oon  gewöhnlicher  ©röße.  Hiernach  läßt  ftd)  leid)t  bie  Portion 
für  eine  ©efellfdjaft  beftimmen. 

9tei§  mit  2Rilch,  bieflich  gelocht,  als  Hauptgericht  für  ben  täg* 
liehen  Sifct),  ä  $erfon  100  ®r. 

^Beilagen.  Söenn  5U  einer  Herren?  unb  2)amengefettfd)aft  oon 
12  ^erfonen  bei  einer  Reihenfolge  oon  Schüffein  4  ^Beilagen  51t 
zweierlei  ©emüfen  genommen  werben,  5.  93.  9#tbber  unb  gebratener 
Slal  ober  geräucherter  2ad)§  ju  jungen  (Srbfen,  Sauciffen  unb  GSfa* 
Iop§  äu  931umenfohl,  fo  mürben  4  ooHlommene  OTbber  (jebe3  in 
3—4  Steile  gefd)mtten),  3  $funb  91al  ober  2  $funb  geräucherter 
Sad)§,  IV2  Spfunb  Sauciffen  unb  1V2  $funb  gef)acfte§  Sleifch  51t 
(5&falop§  nötig  fein.  $a  ber  ®cmüfegang  einer  ber  erftcu  (Sänge 
unb  befonberä  für  Herren  ber  H«"ptgang  ift  unb  ftch  ™fy  berechnen 
läßt,  welche  Beilage  ber  anbern  borge$ogen  wirb,  fo  fann  nicht  gut 
Weniger  genommen  werben. 

traten,  fei  e§  Odjfen*,  Kalb*,  Hantme^  ooer  Santmfleifch, 
rennet  man,  wenn  ber  Skaten  ba§  HauPt3erit^t  *fc  f"r  ieDC  Sßerfon 
1  *ßfunb  (bie  Knochen  einbegriffen).  £a  c§  nicht  paffenb  fein  mürbe, 
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ben  ©raten  bi3  auf  ben  legten  Rcft  5U  tranchieren,  (0  fann  man  felbft 
bei  mehreren  <Sc^iiffeIn  ntc^t  mor)l  weniger  nehmen;  e3  möchte  benn 
ber  traten  au§  einem  fteifdjigen  (Stücf  oljne  Knoden  Dcfte^en. 

^uterhafjn.  2Benn  berfelbe  redf)t  grofj  unb  gefüllt  ift  unb  ba3 
Hauptgericht  fem  foff,  fo  mürbe  mau  hierbei  auf  10 — 12  Sßerfonen, 
bei  mehreren  (Berichten  aber,  befonberS  wenn  2  ©raten  gegeben  werben, 
bi£  auf  18  Sßerfonen  rechnen  fönneu. 

SPuterfjenne  für  8  Sßerfonen. 

Kapaun  reicht  r)tn  für  5 — 6  ^erfonen. 

3unge  H a h n e  (Küfen).  SERan  rechne  babon,  wenn  fie  nod)  Hein 
finb,  bei  einem  ©ericr)t  für  jebe  ^Jterfon  1  §ä^nd)en;  finb  foldje 
aber  bon  mittlerer  ®röfce,  fo  mürben  für  6  Sßerfonen  4  ©tücl  r)in* 
reiben.  SBirb  bei  mehreren  ©cf)üf}eln  ein  jroeiter  ©raten  ju  ben 
Hähnchen  gegeben,  fo  fann  man  ben  bterten  Seit  weniger  rechnen. 

Sunge  Sauben.  Sll§  einzelnes  ®ericf)t  nehme  man  für  4  ^ßer- 
fönen  6 — 8  Sauben,  bei  einer  Reihenfolge  bon  ©Rüffeln  fann  man 
bie  $ätfte  rechnen. 

©an§  als  Hauptgericht  für  8 — 9  Sßerfonen. 

(Snte  für  3  ^erfonen. 

Rer)ä  temer  al§  Hauptgericht  reicht  fyn  für  10  —  12  ^erfonen. 
Sßirb  jugleich  ein  ^Weiter  traten  gegeben  unb  finb  fdjon  berfdjiebene 
(Schüffein  Vorangegangen,  fo  mürbe  ein  Rer)äiemer  für  18—20  $er* 
fönen  genug  fein. 

Hirfcfjfeule  für  8 — 9  $erfonen;  mit  einem  äweiten  ©raten 
gegeben,  mürbe  biefelbe  für  15 — 16  Sßerfonen  hinreichen. 

Hafenbraten  für  6 — 8  ^ßerfonen. 

S3ilbfct)tDetn§fopffür  eine  Herren*  unb  3)amengefeHfchaft,  bei 
einer  Reihenfolge  bon  (Schüffein,  für  20 — 25  ^erfonen. 

KramtSbögel.  gür  fätxxtn  nehme  man  bei  einem  HauP*9eru1)t 
für  jebe  Sßerfon  3—4,  für  SDamen  2  Sögel.  (4  ©tücf  §u  einem 
©unb.) 

©eeffteafä  mit  Kartoffeln  al§  ei^elneS  Bericht  ober  Koteletten 
al§  ©eilage  5um  ©emüfe  für  jebe  <ßerfon  250  ©r.;  fonft  weniger. 

Ochfenjunge  ju  Ragout  mit  gleifch*  ober  SBeijsbrotflöfjtfjen  al§ 
Hauptgericht,  für  8—10  ^erfonen. 

SB  ein  51a  <Sd)aumfauce  5U  *ßubbing§  für  12  ^erfonen  lh  Siter, 
ju  roter  ober  Weifjer  SSeinfauce  1  Siter. 
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tton  ber  pafTenben  ätrotitbung  it$  uerf^iebenarttjeti 

Lettes  jnm  fiiidjengebraud). 

Sn  §au£ljaltungen  ,  mo  man  mit  einer  guten  3u&ereitung  ber 
(spetfen  aud)  23irtfdt)aftlic^feit  ju  berbtnben  fud)t,  fann  neben  anbern 
(Erfparniffen  aud)  beim  ©ebraud)  ber  Butter  öfonomifiert  Werben.  3U 
bem  3roedt  fann  berfd)iebenartige§  gett,  al$:  9?ierenfett,  (5d)Weine* 
{djmalj,  $uter-,  ®änfe*  unb  ©ntenfett,  Öl,  ©Uppen*,  9iaud)fleifrf)*, 
©djinfen*  unb  ^ammelfett  jmecfmäfjig  angemenbet  werben,  wa3  ade§ 
in  £au§fjaltungen,  wo  für  51bwed)felung  ber  gleifd)fpeifen  geforgt 
Wirb,  borfommt.  $)a  aber  ein  unpaffenber  ©ebraud)  ber  gettf orten 
bie  bamit  zubereiteten  (Speifen  ganj  unb  gar  unfd)matff)aft  mad)t,  fo 
möchte  e§  nod)  wenig  (geübten  angenehm  fein,  Ijier  eine  Eingabe  über 
bie  paffenbe  SlnWenbung  be§  berfdjiebenartigen  getteS  ju  finben. 

®ute  ©utter  ift  in  ber  feineren  ®üdje  ju  berfdjiebenen  <3peifen 
unentbefjrlid) ;  inbeS  ift  e§  eine  irrige  Meinung,  bafj  man  nur  mit 
©utter  woljlfdjmecfenbe  ®emüfe  unb  ©raten  bereiten  fönne.  ©ei 
unfern  fyofjen  ©utterpreifen  fjat  man  ba§  in  ber  engtifdjen  ®üd)e  übliche 
9tinb3*  ober  sftierenfett  al§  Grfafcmittel  fcfjäfcen  gelernt.  323 irb  baSfelbe 
nadj  A  !fto.  73  zubereitet,  fo  fann  man  e§  ju  gleifdjfpeifen,  ©emüfen 
unb  ©acfwerfen  berwenben. 

©&  möge  nun  ^uerft  bon  bem  paffenben  gette  ju  gleifdjfpeifen  bie 
SRebe  fein,  wobei  bewerft  wirb,  baj$  gebratene^  gett  nidjt  mieber  jum 
©raten  be§  gleifd)e§  gebraust  »werben  fann;  jum  ®otf)en  ift  e$  jeboct) 
borjügltd).  5We§  berborbene  gett  aber,  tüte  eg  aud)  fjeifjen  möge,  follte 
niemals  für  bie  ®üd)e  benufct  werben,  baSfelbe  madjt  bie  ©peifen 
unfd)macff)aft  unb  fdjabet  jugleict)  ber  ©efunbfjeit.  WtZ  berborbene 
gett,  bie  Sftücfftänbe  bon  aufgebratenem  SRinbSfett  :c.  finb  jebod)  nod) 
Wertboll  junt  ©eifefocfyen  unb  werben  beffjalb  in  einem  Xopfe  aufbewahrt. 

©ei  Oemüfen,  woju  man  ©utter  Unb  gett  anjuwenben  wünfcfyt, 
tritt  ber  ©uttergefdjmacf  ftärfer  fjatoor,  wenn  man  ba§  ©emüfe  mit 
gett  fodjt  unb  furj  bor  bem  9lnrid)ten  etwas  ©utter,  in  ©tücfdjen  jer* 
teilt,  auf  ba3  ®emüfe  legt  unb  le^tereS  bamit  umfdjwenft. 

3u  größeren,  nictjt  ganj  feinen  ©raten,  jum  SHoaftbeef-  unb  anbern 
9ftinb§braten ,  welche  längerer  3eitbauer  jum  ®arwerben  unb  ber* 
fjättniSmägig  ftarfer  Dfenfjifce  anfangt  bebürfen,  ift  ©utter  bon  born* 
fjerein  nicljt  anwenbbar,  weil  fie  ju  fetdjt  berbrennt  unb  baburd)  ber 
©raten,  ber  bod)  Ijäufig  bamit  begoffen  werben  mufc,  ®efdjmacf  unb 
Slnfefjen  berliert.  Ütinbäfett  (Sßierenfett)  fowofjl  wie  «Specf  ertragen 
länger  einen  l)of)en  §u)egrab  o^ne  ju  berbrennen,  al§  ©utter. 
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Kalbsbraten  erhält  in  reichlich  SButter  gebraten  ben  feinften 
<&e[cf)macf,  befonberS  aud}  bie  Sauce;  inbeS  fann  man  jur  (SrfparniS 
ber  Söutter  einige  Scheiben  gefd)nittenen  guten  Sperf,  melier  feinen 
föauchgefchmacf  fjaben  barf,  barunter  unb  barüber  legen,  aud)  einen 
£eil  Söutter  unb  jwei  Steile  reinfchmerfenbeS  Schmeinefchmalä  ober 
9?ierenf ett  jufammen  in  ber  ^Bratpfanne  fodjen  laffen,  beoor  ber 
traten  hineingelegt  wirb. 

3u  9t eh 5  unb  §trfcf)braten  fowie  aud)  ju  $afenbraten  wenbe 
man  in  ber  feinen  Küche  möglichft  nur  23utter  an,  ober  juerft  Söutter 
unb  am  (Snbe  ber  Söratjeit  fauren  gtott. 

93ei  Hammelbraten  läßt  ftdt)  bie  £älfte  ber  SButter  burd) 
Specfmürfel  erfefcen;  für  gewöhnlich  fann  baS  oorfjanbene  Hammel- 
fett, mit  Specf  oermifcf)t,  gebraust  werben. 

SßuterunbKapaune  werben  faftiger  unb  fönuen  beim  traten 
baburd)  fetter  erhalten  werben,  bafc  Specffdjeiben  barunter  gelegt 
unb  auf  bie  Sruft  gebunben  werben ;  übrigens  nefjme  man  S3utter. 

Kürfen  (junge  §äf)ne),  (Snten  unb  Rauben  erforbern 
reiflich  Butter;  bod)  fann  oiel  erfpart  werben,  Wenn  man  fte  in 
einem  paffenben  SBunalauer  ®efd)irr  langfam  unb  feft  jugebecft  brät, 
wobei  auc^  einige  Specffd)eiben  jum  Unter-  unb  $arauflegen  ge* 
braucht  werben  fönnen.  Zugleich  bient  ein  fo!d)eS  traten  baju,  ba3 
©eflügel  nach  frangöfifcrjer  Lanier  weiß  ju  erhalten. 

3u  KramtSbögeln  unb  SeeffteafS  fann  bie  SButter  mit 
Sped  ober  fein  gehacftem  üftierenfett  ju  gleichen  teilen  oermifd)t 
werben. 

3u  gefod)tem  fjif dfc)  gehört  für  bie  feinere  Küche  ohne  Weiteres 
reichlich  Butter  ober  eine  ^eterfilienfauce;  für  bie  gewöhnliche  fann 
eine  Senffauce  mit  S^ierenfett  gefönt  unb  beim  Anrichten  rohe  SButter 
ftücfchenweiS  burchgerührt  werben. 

S8ei  grif  affeeS  ift  bie  SÖutter  nicht  wohl  ju  entbehren. 

grifanbellen  bon  rohem  gleifd)  unb  Kalbsleber  finb  in 
Butter  gebraten  am  wohlfchmecfenbften;  bodj  fann  bei  erfteren  bie 
S3utter  mit  frifchem  S^terenfett ,  bei  lefcterer  mit  langfam  auSge* 
laffenem  Sped  (fiefje  A.  Dir.  74)  ober  auch  Sd)Weinefd)malj  Der* 
mifctjt  werben. 

3um  SBraunmachen  eines 

(Sauerbratens  ober  f ri f dt)en  SftinberbratenS  ift  SRierenfett 
(A.  9ßr.  73)  ober  Sped  anjuwenben. 

©ine  ®anS  wirb  in  ihrem  eigenen  gett  gebraten  unb  pa&t  folcheS, 
jowie  auch  Sßuterfett,  ganj  oorjüglid)  JU  grünem  unb  braunem 
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S8interfo$l.  $)od)  mu&  bie  ®anf  foroie  ber  $uter  nid)t  511  ftarf  ge^ 
braten  merben  —  baf  ftarfe  ©raten  toerbtrbt  baf  gett  unb  madjt  ba$ 
gleifd)  trorfen  unb  unfcfmiatff)aft.  $a§  aufgebratene  fogenannte 
giaumfett  ber  ®anf,  lote  ef  in  ben  $orbereitungf  regeln  9?r.  72 
nadföufef)en  ift,  mirb  in  einigen  ®egenben  im  SSinter  teilf  jur  Gr* 
fparung  bef  Söaumölf,  teilf  bef  9BoI)Igefd)macff  roegen,  gcfdjmolaen 
ju  ßartoffelfalat  angemenbet;  ef  gehört  jebodf)  in  letzterem  galle  baju 
ein  baran  gewöhnter  ©efdjmacf.  2Iud)  roirb  rooljl  eine  ttmrme  <Spccf~ 
fauce  ju  ^artoffclfalat  genommen.  Söenn  baf  giaumfett  ber  ®anf 
nidf)t  übelriecfjenb  getoorben,  fonbern  frifd)  borfitf)tig  aufgebraten 
roirb,  fann  ef  mit  nad)  SBorfdjrift  A.  9?r.  73  jubereitetem  S^ierenfett 
bermifdjt,  aud)  jum  Söacfen  ber  Krapfen  unb  anberm  Sacfroerf  ge* 
brauet  roerben. 

SM  nun  bie  ®emüfe  betrifft,  fo  ift  ju  Sforjoneren,  9lofenfoI)l, 
(Spargel,  jungen  (Srbfen,  frifdfjen  SSur^eht  (2#of)ren)  unb  jungen 
ßofjlrabi  gute  Butter  nid^t  rooljl  §u  entbehren.  333o  man  jur  SBeifnlfe 
bon  gett  genötigt  ift,  ba  neunte  man  ju  ben  beiben  teueren  ©emüfen 
Ijalb  Söutter  Ijalb  gutef  Sftierenfett,  ober  Ijalb  Söutter  ^atb  biefen  2uft- 
fpeef,  roetdjer  in  Keine  SGßürfel  gefdmitten,  fefjr  fein  geljacft  unb  rof) 
mit  Söutter  bermifcfyt  roirb.  3u  allen  biefen  ©emüjen  ift  (Suppenfett 
aud)  red)t  gut. 

3u  rotem  ®of)I  ift  baf  gett  einer  ge6ratenen  @nte,  einer  93rak 
rourft,  auef)  gutef  Söraten*  ober  Stfierenfett  unb  julefct  etroaf  Butter 
fefjr  paffenb. 

grifcfyef,  Kein  gefjatftef,  foroie  aud)  gut  aufgebratenef  Sßiereufett 
ift  ju  fpaten  2öur$eln  (gelbe  Sftöfjren),  roeifjen  SHüben,  (Stecfrüben 
(®ofj!rabi  in  ber  (Srbe),  S3ietfboImen,  frifc^em  ßappuf  (roeifter  $?ofjl) 
unb  ®artoffeIfuppe  paffenb,  bod)  ift  ef  gut,  !urj  bor  bem  Slnridjten 
ein  (Stücfdjen  SButter  in  %Jld)l  geroitfett  burd)5ufod)en. 

©uppenfett  fann  beim  fpäteren  §injugcben  bon  etroaf  Sßutter 
gteidjfattf  gu  SSirfing,  ®appuf,  Gliben,  SBurjeln,  Stecfrüben  an* 
geroenbet  roerben. 

3n  manchen  |>aufljattungen  roirb  SRüböI  aud)  für  bie  SHidje  ber= 
roanbt,  unb  ift  bief  feinefroegf  ju  berroerfen;  bod)  mu§  ef  ju  biefem 
Qtvtd  reinfcfjmetfenb  unb  mo  möglich  aufgegtü^t  fein.  $)a£  9Mf;erc 
barüber  ift  in  A.  SSorbereitungfregetn  9?r.  38  bemerft  morben. 

S3on  bieten  mirb  baf  Ütüböl  jum  ^üd)engebrau^  berloorfen,  roaf 
inbef  nur  SSorurteit  genannt  roerben  fann,  ba  ef  boa^  ein  reinef 
^ßfTanjenfett  ift.  Söeim  ®üd()engebraud)  bef  getoö^nIia)en  9iüböif  ift 
ef  am  jroedfmäßigften ,  baffetbe,  nac^bem  ef  abgeglüht  unb  etmaf 
erfaltet  ift,  mit  <3d)mal$  unb  Dherenfett  ju  gleiten  teilen  jufammen 
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§u  fdjmeljen,  unb  pnfjt  baffelbe  bann  für  einen  gemöfmlid()en  £ifdf) 
$um  Kodden  aller  gröberen  ®emüfe,  ju  Kartoffel*  unb  9ftel)l*$ßfann* 
fudfjen,  jum  ©raten  ber  Kartoffeln,  audf)  ju  3roiebelfauce  über  Kar* 
toffeln  u.  bgl.  m. 

(Sauerfraut  (eingemachter  weiter  Kofjl)  ift  mit  93ittter,  <Scf)malj 
nnb  Sßierenfett  ju  gleiten  leiten  gefönt  befonberf  frfjmacffjaft.  3U 
©auerfraut  für  ben  2}ienftboten'£ifdf),  of)ne  gleifdf)  gefönt,  fann  ein 
®uf$  Sftüböl  nnb  <§d)mal$  in  faltem  SSaffer  auff  geuer  gefefct,  ange* 
menbet  werben;  ebenfo  aufgebratener  <Specf,  melden  man  bor  bem 
Umrühren  be§  ©emüfef  mit  1 — 2  rofjgeriebenen  Kartoffeln  eben 
burcfyfodjen  läßt.  (Soll  <5pecf  baju  gegeben  werben,  fo  fei  jur  2lb* 
medjfelung  auf  ba§  SBerfaljren  aufmertfam  gemalt,  toelcl)e3  bei  „9iüb* 
fttel  mit  Kartoffeln  für  einen  getoöfmltdfjen  fcifdj"  (C.  ®emüfe  9k.  31) 
bemerft  ift. 

$)ie  gettforten,  meldje  bei  ©auerfraut  anjumenben  finb,  paffen 
auef)  ju  ben  übrigen  eingemachten  ©emüfen.  3n  Sftübftiel,  falls  fein 
gleifdj  barin  gefönt  morben,  ift  9Jierenfett  unb  $ule^t  etma§  Söutter 
borjüglia). 

©ute§  <Sdf)infen*  unb  9Raud)fleifd)fett  nebft  ber  SBrüfje,  frifefj  unb 
nicf)t  §u  faljtg,  fann  ju  (Sraupenfuppe  mit  Kartoffeln,  ©rbfen*,  Sonnen* 
unb  Kartoffelfuppe  berroenbet  merben.  3m  ©ommer  berbirOt  ba§ 
güllfett  aber  fefjr  batb;  e§  ift  alfo  nötig,  foldjef  fofort  in  ben  Keller 
ju  ftellen  unb,  falls  nidjt  in  ben  erften  jmei  Xagen  ©ebraud)  babon 
gemadjt  mirb,  bie  23rüf)e  ganj  rein  barunter  megjugiejjen  unb  ba§ 
gett  gut  burdjfoeljen  3U  laffen. 

$ammelfett,  naef)  A.  9k.  73  mit  SDUld)  aufgebraten,  fann  ganj 
tote  ba§  9fterenfett  bef  9iinbe§  benufct  merben.  $lud£)  ba§  Slbfüllfett 
bon  geföntem  §ammelfleifdfj  ift  rooljlfdjmccfenb  an  meißelt  Kümmel* 
fof)l,  grüne  S3iet3boljnen  nnb  jum  Kochen  ber  SRüben.  ©elbftberftänb* 
lief;  barf  ba§  gett  aber  nicf)t  bon  alten  Sieren  fein,  folc^eg  bertoenbet 
man  jum  (Seifefodjen. 

SSon  Keinen  SSorräten  berjdjiebenen  gettef,  mie  fie  befonberf 
nad)  einem  ©efettfe^aftfeffen  in  ber  Küdje  borfommen,  fd)mel$e  man 
bie  paffenben  ©orten  sufammen  unb  berbrauct)e  fie  narf)  if)rer  5lrt. 

SDag  Aufbraten  be§  9Zterenfette§,  mie  e§  bei  W.  2Surftmad)en 
9k.  37  mitgeteilt  roorben,  ift  beim  ÖHnfcfjladjten  unbergleidjlidj ;  im 
übrigen  aber  gebraute  man  baf  gett  möglidjft  frifdj,  fielje  A.  9k.  73. 

Sebef  gett  muß,  toenn  e§  fid)  gut  erhalten  foll,  an  einem  füllen 
luftigen  Orte,  mit  einem  burd)ftod)enen  Rapier  jugebunben,  auf* 
bewahrt  merben.    $llle§  bon  kuppen  ober  Saucen  abgefüllte  gett, 
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tue(d)e§  nidjt  jofort  üerbraud)t  merben  fann,  muß  aufgebraten  werben, 
um  einige  3eit  faltbar  ju  [ein. 

Um  (Salatöl  einen  guten  ®efd)macf  ju  betoaljren,  gebe  marf  ^u 
einer  glafdje  Öl  2—3  @g(öffe(  getroefnetef  Äo^fatj,  fdjüttclc  eS 
roeilen  burcfjeinanber  unb  ftelfe  bie  glafcfye,  offen  ftefjenb,  an  einen 
füllen  Ort.    §ierburd)  berbeffert  e§  fief)  ungemein  unb  mirb  bor  bem 
ftanjigroerben  bemafjrt. 

©in  gute§  ©rfafcmittel  bef  ©aumölf  finben  mir  im  SDtolpts  unb 
33ud)öl,  boer)  muß  ef  fatt  aufgepreßt  morbcu  fein. 


Öom  ^Ättfbetualjrett  nerfdjtebetter  Vorräte  für  fi«d)e 

unb  Äcller. 

grifdjef  gleifd)  tyäit  fid)  am  beften  im  Sßinter,  fjängenb  an 
einem  falten,  luftigen  Orte;  im  Pommer  mit  Sörenneffcln  ummirfelt  in 
einem  feft  jugebunbenen  Söeutel  im  Keffer  auf  einem  «Stein,  nod)  biet 
beffer  in  einem  ©iffefter.  Snbef  r)üte  man  fiel),  baf  gleifd)  auf  C£i3 
ju  legen,  wie  bief  bon  SKe^gern  Ijäufig  gefd}tei)t,  ober  frieren  $u  laffen, 
ba  folcfyeS  baburdj  einen  faben  ®cfdjmacf  ertjölt.  2ßi(bgef(ügel  mirb 
am  beften  in  ben  gebem  unb  aufgenommen  in  füfjler  3uÖ^uf^  fjängenb 
aufbema^rt.  @in  roeiteref  SDttttel,  baf  gleifd)  bor  bem  SSerberben  ju 
ferjüfeen,  befteljt  barin,  foldjef  in  ein  £ucf)  mit  33icreffig  angefeudjtet, 
ober  in  ein  ©efäß  51t  legen  unb  fobiel  33iereffig,  Wild)  ober  Söutter- 
mild)  barauf  51t  gießen,  baß  baf  gleifd)  böttig  bebedt  ift.  $af  (5ffig= 
tud)  muß  ftetf  gehörig  feucfjt  gehalten  unb  bie  Mild)  redjt  oft,  am 
beften  täglid),  erneuert  roerben.  9(lf  lejjtef  Littel  toirb  baf  Anbraten 
bef  gleifdjef  —  eS  ift  in  tuenig  Sutter  auf  beiben  (Seiten  folange  5U 
braten  bif  eS  bxaun  ift  —  empfohlen.  $luf  biefe  SSeife  läßt  ef  fid) 
immer  auf  einige  £age  gut  ermatten.  Um  beim  (Einfdjladjten  ein 
8tüd  Od)fens  ober  9iinbfleifd)  jum  traten  bollfommen  frifd)  5U  er* 
galten,  tunfe  man  ef,  roie  in  3lbfd)nitt  W.  Dir.  36  bei  «Sauerbraten 
bemerft  roorben,  in  focfjenbef  gett  unb  l)änge  ef  banad)  an  einen 
falten,  luftigen  Ort.  SRinbfleifd)  auf  ber  ®eule  Ijält  ftd)  in  großen 
<Stütfen  in  f alter  3u9fuf*  8 — 14  £age  frifd),  eine  $ammelf  eitle  faft 
ebenfo  lange.  Söet  großer  SSärme  unb  in  (Ermangelung  etnef  buret) 
Gcif  gefüllten  Raumes  ift  am  meiften  5U  empfehlen,  baf  gleifd)  mit 
Söuttermilct)  $u  bebeefen,  roeldje  nad)  Verlauf  einiger  £age  erneuert 
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toerben  mujj.  (ES  behält  barin  ben  beften  ®efdt)macl  unb  berliert  nid)t 
fooiel  bon  {einen  «Säften  al§  burd)  faure  Söftld)  ober  (£ffig,  bleibt  alfo 
jarter  unbf)ältfid)  8—1 4  Sage  gut.  Kalbfleifd)  unb  (Geflügel,  meldjeS 
mefjr  leidjtlitöltdje  SBeftanbtetle  1)at,  berbirbt  jdjneller  als  anbreä 
gleifdj,  fann  aber  aud)  im  §ei§eften  (Sommer  in  SButtermild)  mehrere 
Sage  fonferbiert  werben,  or}ne  (Sinbufje  §u  erleiben.  93ei  ber  #ube* 
reitung  mujj  jebod)  2tudfid)t  barauf  genommen  ioerben,  mie  bie  be* 
treffenben  S8orfcr)riften  ergeben. 

(Geräucherte  <Sd)infen  unb  (Sommerioürfte  mit  ganj 
troefnem  <Strot)  ummirfelt,  in  Seinen  genäfjt,  an  einem  füllen, 
luftigen  Ort  ljängenb. 

gelbfjüfjner  bleiben  mehrere  Sßodjen  unberänbert,  menn  man 
fte  fogleicf)  nadj  bem  (Stiegen  ungepflüdt  tief  in  $afer  fteeft. 

Kartoffeln.  $a§  ftarfe  StuSfeimen  benimmt  ben  Kartoffeln  ben 
guten  (Gefdjmacf  unb  entjie^t  ifjnen  *ftafjrung§ftoff.  Um  bie§  ju  ber* 
ijüten,  neljme  man  fie  Anfang  ober  Sftitte  gebruar  auS  ifjrer  Sage  unb 
gebe  ifjnen,  ausgebreitet,  eine  anbre  (Stelle,  fdjü&e  fie  jebodj  bor  Sidjt. 

$a§  Keimen  ber  Kartoffeln  mirb  am  fidjerften  berfjinbert,  menn 
fie  nidjt  monatelang  im  Sager  ftill  liegen,  roeld)e§  baburCt)  behütet 
nrirb,  bafj  man  im  borberen  93rett  be§  SagerS  gleidj  oberhalb  be§ 
SöobenS  ein  nid)t  §u  fleineS  Sod)  mit  SBorfdjieber  anbringen  lägt  unb 
bie  Kartoffeln  nid)t  Don  oben,  fonbern  au§  bem  Sodje  nimmt,  fo  bafj 
fie  burd)  -Jcad)roIlen  in  fteter  Söetuegung  gehalten  merben.  3m  Sager 
toirb  bor  bem  ©inbringen  ber  Kartoffeln  ein  SBrett  fdjräg  an  bie 
Wintere  SSanb  geftetft,  moburdt)  ba§  beffere  trotten  au3  bem  Sodje 
bemirft  mirb. 

28intertour§eln  (Söhren).  9Äan  bringe  einen  Seil  berfelben  in 
ein  Kartoff ellager  unb  fdjütte  Kartoffeln  barauf.  Sinb  biefe  im  grüfj- 
jafjr  berbraudjt,  fo  tinrb  man  bie  SBur^eln  gan$  faftig  unb  moljl* 
fdjmecfenb  finben.  $lud)  erhalten  fie  ftdt)  borjüglidj  faftig,  roenn  man 
fte  mit  glad)§fd)äben  (Abfall  beim  Sracfen  beS  gladjfeS)  ftarf  burd)* 
fdud)tet.  (£rftere§  SBerfafjren  ift  aud)  bei  (Stecfrüben  (Kohlrabi  in 
ber  @rbe)  anjumenben,  ober  man  bemar)re  fie  fd)id)tenroeife  in  Sanb 
gelegt. 

Sftoter  unb  meiner  Kofjl  (KappuS  unb  SSirfing)  bemafjrt  fidt) 
am  beften  braujjen,  bei  ftarfem  groft  mit  (Strot)  ober  Saub  bebeeft, 
roaS  bei  Sautoetter  mieber  entfernt  merben  mu|.  3m  übrigen,  fo 
lange  e§  nidjt  ftarf  friert,  auf  bem  Söoben  (Speiser),  auf  ber  (Stiel* 
feite  liegenb,  nad)fjer  im  Keller.  (Sollte  berfelbe  burd)  groft  gelitten 
^aben,  fo  muß  man  it)n  ruljig  lie9en  Iaffen'  fooburd)  ber  groft 
toieber  fyxav&bitfy. 
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gelbrüben  betoatjren  fid)  am  Oeftcn  in  einer  tiefen  ©wbc; 
jebod)  ift  bie§  etwas  untftänbltdj.  <Sie  tonnen  aud)  baburefy  bis  SSeifj* 
nackten  gut  erhalten  werben,  bog  man  fie  braufjen  fyinfdjüttet  unb 
ftarl  mit  ßaub  unb  (Strofj  bebetft.  2lud)  fann  man,  etwa  im  ©arten, 
am  beften  an  einer  etwas  abfjängenben  (Steife,  mehrere  Heine  (Gruben 
machen  laffen,  in  jebe  ein  ®örbd>en  üott  9htben,  Sttityren  unb  ©teef- 
rüben  fdjütten,  mit  einigen  Geifern  unb  etwas  <Strofj  sulegen  unb  mit 
jwei  gufi  Grrbe  bebetfen. 

3wiebefn  ermatten  ftd)  borjüglid),  wenn  man  fie,  ofjne  etwas 
bon  ifjrem  Saub  ju  entfernen,  an  einem  luftigen  Orte,  etwa  auf  bem 
(Speicher,  bünn  ausbreitet,  ober  nod)  beffer  ()ängenb  mit  bem  Saube 
in  *8ünbd)en  jufammengebunben,  bamit  fie  oolffommen  troefen  werben. 
Söei  eintretenbem  groft  fdjarre  man  fie  bafelbft  auf  einen  Raufen  unb 
laffe  fie  unbeforgt  ru^ig  liegen.  9?arf)  neueren  gemalten  Erfahrungen 
erhalten  fid)  bie  Snriebeln  bei  biefer  WufbemafjrungSweife,  of)ne  auS* 
julaufen,  bis  Slpril  unb  HKai. 

(Spargel  erhalten  ficr)  mehrere  $oge,  wenn  man  fie  an  einem 
fdjattigen  Orte  tief  in  bie  Erbe  legt  unb  mit  einem  (Stücf  SRafen 
juberft. 

tpfel  unb  kirnen  erhalten  fid)  am  beften,  wenn  man  fie  an 
einem  troefnen  Sage  borftdjtig  pflürft,  bamit  fie  teine  gallflcrfe  be* 
fommen.  §at  man  einen  troefnen,  luftigen  Mcr,  fo  fann  man  fie 
fogleid)  bartn  auf  ßattenbänfe  —  bie  ©tieffeite  nad)  unten  —  bietet 
nebeneinanber  legen;  anbernfallS  ift  ju  raten,  baS  Obft  einige 
SSocfjen  an  einem  luftigen  Orte  auSbünften  ju  laffen.  $aS  9?ad)fef)en 
barf  nidjt  berfäumt,  jeber  angefaulte  5lpfel  mufj  fogleid)  megge* 
nommen  Werben. 

griffe  Pflaumen  (3wetfd)en)  erhalten  fid)  borjüglid),  Wenn 
man  fie  an  einem  fonnigen  £age  mit  ^janbfdmfjen  in  einen  neuen 
fteinernen  $opf,  worin  nod)  fein  SSaffer  gewefen  ift,  pflürft,  benfelben 
mit  einer  23lafe  jubinbet,  in  ben  Heller  ftettt,  einen  platten  Stein, 
Welver  längere  Qtit  an  ber  (Sonne  geftanben  f)at,  barauf  legt  unb 
nun  ben  Stopf  mit  ganj  troefner  ßrbe  bebedt. 

Sinniert.  $ie  Pflaumen  finb  alSbann  um  SBeUjnadjten  no$  ganj  frifd), 
bod)  Ratten  fic  fid),  wenn  ber  £opf  geöffnet  ift,  nidjt  fange  mef)r,  toegftalb 
man  xooty  tljut,  einige  fteinc  Söpfe  ju  füllen.  (£3  öerfteljt  fid)  öon  felbft, 
bafe  f)ierju  nur  gang  fefte  Pflaumen,  bie  nidjt  im  geringften  befa^äbigt  finb, 
genommen  werben  bürfen. 

3lbgefd)nittene  Strauben  erhalten  fid)  befonberS  gut,  wenn 
man  ben  2lbfdmitt  toerlacft  unb  biefelben  an  einem  füfjlen,  jugigen 
Orte  auffängt,  bod)  bürfen  bie  Trauben  fid)  niajt  berühren. 
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Trauben  am  (Stoa*,  wenn  man  bie  Keinen,  eben  angefejjten 
Trauben  in  wette  Sttebiaingläfer  fteeft,  nnb  folcfje  fo  feftbinbet,  baß 
bie  Strauben  unberührt  in  ben  ©läfern  warfen  fönnen.  (Sie  ge* 
Winnen  baburd)  an  (Süße  nnb  werben  bor  Mte  gefcr)ü^tr  befonberS 
Wenn  man  bor  bem  grieren  bie  ®Iäfer  mit  SBerg  (§ebe)  ober  SSatte 
umbinbet. 

(Sier  bleiben  frifd),  wenn  man  fte  in  einem  fteinewen  £opfe,  mit 
bünnem  ®alfwaffer  bebeeft,  in  ben  Detter  ftettt,  bodfj  müffen  fte  $uge* 
berft  werben,  um  ben  3utritt  oer  gujt  ju  behüten.  (£3  ift  inbeffen 
gerbet  eine  §auptbebingung,  baß  bie  ©ier  oollfommen  frifdjj,  alfo 
ntdjt  angebrütet,  genommen  werben.  SWonatelang  nacfjfjer  fann  man 
biefclben  noef)  ju  öaefmerf  gebrauten,  ba  fid)  ba§  Eiweiß  $u  feftem 
(Sdjaum  fd)(agen  lägt  Sind)  fann  man  bie  gan-j  frifdfjen  (£ier  mit 
gefdjmolaenem  £atg  beftreidjen  unb  fie  an  einem  füllen  Orte  auf* 
bewahren.  <September=C£ier  ermatten  fidt)  oljne  Weiterei  ben  ganzen 
SBinter  Innburd)  im  Detter. 

3)ier)I  bewahrt  fief)  am  beften  in  einem  (Satfe,  ben  man  an  einem 
troefnen  luftigen  Orte  auffängt,  ober  in  einem  offeuftefjenben  fjaffc, 
wo  hinein  man  mit  einem  (Stödten  Sufttöcrjer  bi§  auf  ben  ©oben  be$ 
gaffe§  maäjt  unb  bieS  bann  unb  wann  wieberfjolt.  9(m  beften  ift 
ba5u  ein  Sttjornftütfdjen,  welrfjeg  im        ftetfen  bleibe. 


A.  lllgememe  tlorbereittrogflregehu 


1.  Einiges  über  bad  »nridjte»  ber  Spctfen. 

genügt  nidjt,  bie  (Speijen  gut  unb  fetymaeffjaft  jujubereiten, 
e§  ift  aud)  bafür  51t  forgen,  baß  fte  ben  £ifdjgenoffen  in  jum  ©enuß 
einlabenber  SBetfe  oorge[e&t  werben.  —  $)a§  erfte  (SrforberniS  ift  bie 
größte  (Sauberfeit  affer  ®e[d)irre  unb  (Stücfe,  bie  auf  ben  Sifdf)  ge* 
bracht  werben,  in£befonbere  ber  (Scf)üffetn,  bie  nur  maßig  unb  nid)t 
über  ben  9tanb,  ber  ganj  fauber  gehalten  werben  muß,  gefüfft  fein 
bürfen.  Sltfe  Warmen  (Speifen,  (Suppen  unb  ©etränfe  müffen  fjeiß 
jur  £afel  gebraut  werben,  unb  ift  e§  ein  großer  Setter,  bie§  nia^t 
ju  beadf)ten.    3u  nieten  gaffen  empfiehlt  eS  fid),  <Sd)üffe(n  unb  ®e* 
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flirre  oor  ber  ©enufcung  zu  erwärmen;  auch  ftnb  crmörmte  Keffer 
manchmal  fef>r  erroünfcht  —  ju  gifdj  unb  ©raten  aber  unentbehrlich, 
foroie  ju  allen  (Speifen,  melcfje  mit  9tinb§fett  zubereitet  ftnb ,  tüel<j^e§ 
fo  Ieid)t  gerinnt.  ®ie  Heller,  roelche  gleichzeitig  auf  bie  Safel  fommen, 
muffen  bon  einer  ©röfce  unb  berfelben  gorm  fein,  @<hüffeln  Don 
berfelben  5lrt  be§  Porzellans  unb  gorm,  menn  auch  Don  berfdrjiebener 
®röf$e  je  nach  &en  Berichten  unb  ©raten,  n?elct)e  fie  tragen,  ©ei  ®e* 
müfen  unb  (Salaten,  meldte  gleichzeitig  auf  2  ober  mehr  <Sd)üffeln 
gereift  toerben,  foEen  fie  auch  G^eiche  ®*ö&e  haüeit-  traten  unb  ©e* 
pgel  finb  ftetö  mit  ber  gleifd)feite  nach  oben  anzurichten.  —  <Salj 
mufj  Don  jebem  £ifchgenoffen  ohne  frembe  ©eiljilfe  leicht  zu  erreichen 
fein.  (Sine  §auptaufmerffamfeit  beim  Anrichten  erforbert  bie  ©er* 
jierung  ber  ©Ruffeln,  toorüber  hier  nur  Sflachfolgenbeg  im  allgemeinen 
gefagt  toerben  {off.  (£§  merben  toarme  unb  falte  gifcrje,  geringe  unb 
(Sarbeffen  eingefchloffen,  unb  falte  gleifd)fpeifen  mit  frifdjer  ^eterfilie, 
gitronenftiicfchen,  kapern,  Wotebttten  garniert,  (Spinat  mit  Spiegel* 
ober  halben  (Eiern  ober  ©ratfartoffeln,  ®of)l  mit  $aftanien  ober  ©rat* 
fartoffeln,  «Salat  mit  (Eiern  u.  f.  to. 

2.  Gütiges  über  bie  ftodjgcfdjim. 

@S  ift  ztoar  befannt  genug,  baf?  man  bei  fupfemen  $ochgcfd)irren 
bie  größte  ©erficht  anmenben  muß,  bamit  bie  barin  gefochten  (Speifen 
ber  ©efunbheit  nicht  nachteilig  merben;  bennod)  fd)eint  e£  mir  feinet 
toeg§  tiberflüffig,  meinen  jungen  Anfängerinnen  einiget  barüber  mit* 
Zuteilen. 

^ochgefchirre  bon  Tupfer  unb  SEWeffing  müffen  fofort  nach  jebem 
(Gebrauch  gereinigt  unb  getroefnet  toerben;  man  foct)e  jebocl)  feine 
(Speifen  barin,  toeldje  (Säuren  enthalten,  toeil  biefe  ben  giftigen  ®rün* 
fpan  leia)t  enttotcfeln,  Dorjüglidj  bann,  tnenn  bie  (Speifen  nicht  fogleich 
nach  bem  lochen  herausgenommen  toerben.  Hudt)  Sleifct)fuppen  er* 
halten  barin,  falls  bie  ®efdjirre  nicht  gut  überzinnt  toorben,  einen 
ettoa§  fcharfen,  unangenehmen  ©efdjmacf,  ba§  gerne  berfelben  geht 
unbebingt  Oerloren.  (Eigentlich  foffte  man  folcrje  ^oer)gefcr)irre  nur  gut 
üerzinnt  gebrauten,  toaS  jebod)  eine  foftfpielige  (Sache  ift.  Kochtöpfe 
üon  (Eifen  unb  ©ifenblech  (toorin  jeboch  auch  feine  (Speifen,  am 
menigften  fäuerliche,  über  92adt)t  hingeftefft  toerben  bürfen),  baneben 
eifenglafierte,  blecherne,  ©unzlauer  ober  oberlänbifcfje  irbene  ®ocrjge* 
fchirre  finb  Oorzuzieljen,  toeil  bie  (Speifen  barin  ben  reinften  ®efd)macf 
erhalten.  5lud)  tjier  fei  ber  eifemen  $öpfe  mit  hermetifchem  ©erfdjlujj 
gebad)t,  meldte  Oorzüglid)  zu  gleifchfuppen  gefd)ä$t  toerben,  aber  nicht 
ganz  gefal;rlo§  finb  unb  be^alb  toenig  gebraucht  inerben. 
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Qxxx  StufbeWafjrung  übrig  gebliebener  Speifen  neunte  man  (Sefäge 
oon  Stein  unb  ^orjellan  ober  gut  glafierte  irbene  ®efd)irre,  ba  bie 
©lafur  be§  fd)ledjten  irbenen  ®efcf)irr§  giftige  £eile  enthalt. 

3.  ^rbene  Sityfe  bancrljaftet  31t  matten. 

Die  oberlänbtfäjen  irbenen  ®od)gefcf)irre  seidenen  fidf)  burdj  gröjjere 
Dauerfjafttgfeit  au§,  man  erfennt  fie  an  ifjrer  raupen  5luf}enfette. 
leidster  fie  finb  unb  je  Ijefler  beim  9tnfd)lagen  ber  Xon,  befto  beffer  ift 
iljre  Dualität.  3m  übrigen  finb  bie  Söunjlauer  (Geräte  je£t  eingebürgert 
unb  befonberS  bie  mit  einem  SRanb  berfeljenen  jum  Kocfjen  eingerichtet; 
fie  bürfen  inbe§  nur  auf  bie  §erbplatte  geftetft  werben,  bie  glamme 
»ertragen  fie  nid()t. 

4.  $ene  eiferne  Stfpfe  auSjufodjen,  and)  rofttge  Topft 

reinigen. 

Sftan  tuäfcrjt  ben  ju  reinigenben  $opf  au§,  füllt  ifjn  bi§  oben  mit 
fodfjenbem  SBaffer  an,  meld)e§  funeingemeffen  wirb,  ftellt  i^n  an  einen 
Ort,  woljin  feine  ®inber  fommen  unb  wo  ber  Stopf  nt<f)t  umgeworfen 
werben  fann,  unb  gießt  ju  jebem  SDfafc  SSaffer  20 — 30  ©r.  SSitriol 
langfam  barüber  fjin.  9tad)  furjer  3tit  baS  SBaffer  ju  fieben 
anfangen  unb  mehrere  ©tunben  focfjen.  9?ad)bem  bieS  gefcfyeljen,  wirb 
e§  f)erau§gegoffen,  bod)  mufj  ba§  SBielj  babor  bemaljrt  bleiben.  Der 
£opf  Wirb  bann  mit  @anb  unb  2lfd)e  tüchtig  gefeuert,  rein  au§ge* 
wafdjen  unb  banadj  ju  wieberfjolten  Skalen  rein  geroafcfjene  Kartoffel* 
fetalen  barin  rafdf)  gar  gefönt,  unb  jWar  fo  oft,  bis  fie  nid)t  mefjr 
fd)Wär§liä)  erfreuten.  Die  erftgefoajten  <Sd)alen  taugen  nur  für  bie 
Düngergrube.  SRadf)  bem  Peinigen  be§  $opfe§  Wirb  berfelbe  inwenbig 
mit  einer  <Specffcf)Warte  angerieben.  Dte§  23erfaf)ren  mad)t  bie  £öpfe 
nidt)t  nur  fefjr  rein,  fonbem  audO  ^ugtetcr)  glatt  unb  glänjenb  unb 
bewirft,  bafj  bie  ©peifen  barin  nicf)t  fd)Wara  fodjen.  Da§  §um  erften^ 
male  barin  ®efocf)te,  mag  gefdjälte  Kartoffeln  fein  fönnen,  werbe  für§ 
93ieT)  beftimmt. 

3n  ör)nlicr)er  SBeife  erreicht  man  auef)  feinen  3wecf  burdf)  2lnwen= 
bung  bon  Sllaun.  Der  £opf  wirb  gleichfalls  mit  SSaffer  gefüllt  unb 
auf  etwa  21U  Siter  beSfclben  ein  Stürf  Sllaun  bon  ber  ®röf$e  einer 
Sßafnufs  —  e§  fommt  nid)t  fo  genau  auf  ba§  SSert)äIrni§  an  —  fjin* 
eingeworfen,  aufs  geuer  geftettt,  einige  ©tunben  gefoajt  unb  übrigens 
wie  oben  »erfahren. 

5.  <£rfennuttg8$etdjett  be$  alten  ©epgels. 

2kim  $nfauf  be$  ©eflügclS  ift  e§  notweubig,  mit  ben  SKerfmalen 
befannt  ju  fein,  an  welken  man  junges  bon  altem  (Geflügel  unter- 
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fd)eibet.  5flte  $ütmer  unb  Tauben,  bie  jttjar  ben  ©Uppen  unb  ©aucen 
mefjr  Staft  al3  junge  geben,  gebraten  aber  ungenießbar  finb,  erfennt 
man  an  einem  gebrungeneren,  ftärferen  Körperbau,  härteren  ©ruft* 
fnodjen,  einer  fpröberen,  bitferen,  fogenannten  §ür)nert)aut,  ctiuaS 
ftumpferen,  abgenufcten  flauen ;  ©änfe  unb  (Sntcn  an  ftärferen  3uß= 
ballen,  bieferer  ©cr)nnmmi)aut  unb  garten  ©dfmäbeln ;  <ßuter  an  iljren 
roten  Seinen  unb  ben  ftärferen  fd)tt)ammici)ten  Sleifdjlappen  auf  bem 
®opfe  unb  unter  ber  ®ef)le. 

SRad)  biefen  ©rfennungSjeia^en  lägt  fid)  beim  t&tfauf  aud)  ba§ 
toilbe  ©cffügel  einigermaßen  beurteilen.  Ob  e§  frifet)  fei  —  baS  muß 
r)auptfäcr)Itcr)  ber  ©erud)  beftimmen. 

Söian  fann  baSfelbe  oom  9lugenblicf  an,  roo  e§  gefrf)  offen  ift,  im 
§erbft  in  ben  gebera  fatt  unb  luftig  fjängenb,  mehrere  Sage  auf- 
bewahren; bod)  muß  e§  fogletd),  nadjbem  e3  gefd)offen  ift,  ausgetoeibet 
roerben.  3u  langet  Aufbewahren  nad)  öornefjmer  ©itte  mad)t  e§ 
aber  efefljaft. 

§tucr)  fel)e  man  beim  9lnfauf  be§  5at)men  QJeflügelS  barauf,  baß 
e§  möglid)ft  fett  ift. 

93eim  (Sinfaufen  be§  §afen  fer)e  man  befonberS  banarf),  baß  ber 
Mcfen  ni$t  aerjetjoffen  ift,  tooburd)  ba§  befte  gfcifd)  be§  28tlbe§ 
fdjledjt  unb  troefen  mirb.  ©inen  jungen  §afen  fann  man  baran  er* 
rennen,  baß  bie  SBorberbeine  ftdt)  teid)t  jerbredjen  taffen.  Sföan  faßt 
ben  §afen  mit  au§geftrerftem  red)tem  5Irm  an  einem  Sorberlauf 
unb  ijält  it)n  frei  in  bie  Suft.  Sei  einem  jungen  $ja[en  brid)t  ba§ 
Sein  fofort;  bieS  ift  ba§  fict)erfte  ^ennjeidjen.  Übrigen^  finb  auet)  alte 
§afen  gut  unb  fet)r  uorteitfjaft  für  bie  ®üd)e,  menn  fte  gut  jubereitet 
toerben.  3arter  tt^0  oa$  Sfaifci)  berfetben,  roenn  man  ben  alten  abge* 
ftreiften  §afen  einige  £age  in  Suttermild)  legt.  2)a§  5Ib5ier)en  unb 
Sorrid)ten  beSfetben  jum  Sraten  ift  einigermaßen  mütjfam  unb 
gefdjietjt  roie  folgt. 

Sn  ber  Üteget  ift  ber  §afe  ausgenommen,  roenn  man  it)n  erhält ; 
ßeber,  §er$  unb  Sunge  finbet  man  aber  nod)  oor.  ©oll  er  abgezogen 
werben,  fo  legt  man  it)n  auf  einen  ^üerjentifer),  ober  t)angt  tfjn  an  ben 
Hinterbeinen  an  einen  ftarfen  SRaget,  juerft  mit  bem  einen  Sauf,  bann 
mit  bem  anbern,  ber  Sftütfen  Hegt  auf  bem  £ifd£)e  ober  rut)t  an  ber  2öanb. 
9?un  fdjneibet  man  mit  einem  fpifeen,  fd)arfen  Keffer  bie  §aut  öon 
ben  Pfoten  bis  jum  „Serfdjütß"  (bie  ©teile  wo  ber  §afe  au§ge= 
nommen  ift)  auf,  ftreift  fie  oon  bem  furzen  ©d)Wanj  unb  ben  beiben 
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beulen  ab,  muß  ober  an  leiteten  mit  bem  Sfteffer  nad)!jelfen,  bamtt 
fein  gfeiftf)  an  ber  §aut  ft^en  bleibt,  Weldje  fid)  nun  leidet  bif  ju  ben 
©orberbemen  abftreifen  läßt  unb  nur  an  ber  S8aucr)feitef  Wo  Sett 
fifct,  ber  9?ad$üfe  bef  Keffers  bebarf.  ©on  ben  ©orberläufen  fcf)neibet 
man  bie  Pfoten  ab  unb  brüdt  bie  fleißigen  Sölätter  mit  £eidf)tigfeit 
auf  ber  §aut,  bie  nun  über  ben  ®opf  geftreift  wirb,  bei  Weldjer  ®e* 
legenfeit  bie  Dfjren  abgefdfmitten  werben.  £>ann  löft  man  bie  gaut 
mit  bem  Keffer  nodf)  an  ben  Slugen  unb  am  legten  ieile  bef  ßopfef . 
$>te  ®nod)en  ber  beiben  Hinterbeine  finb  aufammengemadjfen  unb 
werben  an  ber  ©erfdfjtußftette,  wo  ber  §afe  aufgenommen  ift,  mit 
einem  ftarfen  Keffer  getrennt;  bann  wirb  ber  £etb  btf  jut  ©ruft 
aufgefd)li&t,  bie  £eber,  ßunge  unb  baf  $erj  aufgenommen  unb  baf 
in  ber  93ruft^öt)Ie  angefammelte  ©tut  in  etWaf  (£ffig  aufgefangen. 
9ta  ftfjneibet  man  bie  ©ruftfnodfjen  burd)  unb  bie  §alf  fjaut  bif  jum 
®opfe  auf,  reißt  bie  Suftrö^re  auf  unb  legt  ben  $afen  auf  ein  §arfc* 
brett,  um  bie  ©lätter  abaulü[en  unb  ben  §alf  beim  Anfange  bef  Sftütfen* 
ffeifcf)ef  abbauen.  ftuUfyt  ftu&t  man  bie  kippen  auf  beiben  ©eiten 
bef  £afen  foweit  ab,  baß  2  ginger  breit  bon  jenen  unb  ben  bünnen 
©audjlappen  jum  «Sdfmfce  bef  garten  Sftücfenffetfdjef  beim  traten 
fifcen  bleiben.  9*acf)bem  ber  $afe  bann  nodj  Wteberljolt  mit  faltem 
SSaffer  abgewafdjen  ift,  get)t  man  an  baf  &bf)äuten  unb  ©piefen 
beffetben.  D.  9k.  203. 

$af  ®od)fleifdf),  ®opf,  §alf ,  ©audfjlappen,  ©ruft,  ©lätter,  £unge 
unb  §er§,  wirb  auff  forgfättigfte  gewafd^en,  bon  ©djrotförnern  unb 
mit  benfelben  eingebrungenen  §aaren  gejäubert,  aber  nid)t  förmlicf)  ab* 
gehäutet  wie  ber  ©raten.  Äann  baf  genannte  gleifdj  md)t  gleich 
5um  Ragout  berWanbt  werben,  fo  begießt  man  ef  mit  fcfymacfyem  (£ffig 
ober  mit  ©uttermtld),  um  ef  nod)  einige  Qeit  frifcf)  ju  erhalten. 

©on  ber  £eber  entfernt  man  bie  nidfjt  fel)r  große  unb  bon  ber 
£cber  faum  511  unterfdjetbenbe  ©alle  unb  brät  erftere  fo  frifdj  wie 
mögltd)  in  brauner  ©utter  mit  etmaf  -Dßefjl,  ©emmelfrume  unb  einigen 
gequetjdjten  2öad£)olberbeeren.  <5ie  barf  nid)t  lange  gebraten  werben, 
fonft  Wirb  fie  troefen. 

@cf)ließlid)  bergißt  man  audf)  nid)t,  ben  ©alg  bef  £afen  mit  §eu 
unb  <Strol)  auf$uftopfeu  unb  an  bießuft  ju  Rängen,  bamit  er  ber* 
wertet  Werben  fann,  Wenn  er  gut  getroefnet  ift.  $)ie  §autfeite  muß 
nadj  außen  fommen.  (Sin  guter  Sßinterbalg  foftet  50—60  Pfennig, 
bodj  ift  ber  *ßreif  nidfjt  in  jebem  So^re  berfelbe. 

S)aöibt8,  Äodjöud).  2 
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7.  3«  toefdjeu  3Ronatcit  ba£  (Uepgel  am  befielt  iji  nnb  bon 
ber  ©omdjtung  beSfelben  $um  ftorfjen  unb  ©raten. 

5n  folgenben  SKonaten  ift  baS  ©eflügel  am  beften :  ^ßuter  bom 
(September  bis  2J?är$;  ©änfe  bon  Sftitte  Cftober  bis  SHitte  Sannau  ; 
Kapaune  in  ben  Sintermonaten ;  £üfmer  in  ber  3ett,  wo  fie  nicf)t 
legen  unb  nict)t  febern,  übrigens  gebrannt  man  fie  baS  ganje  3af)r 
f)inburd);  §äfmd)en  (dürfen),  wenn  man  fie  fjaben  fann;  Qniten  bom 
Sluguft  bi§  ÜJZobember. 

9tad)  ber  $Irt  beS  (Geflügels  muß  baSfelbe  ein  ober  mehrere  Xage 
bor  bem  ©ebraud)  gefcr)Iact)tet  werben;  man  richte  fidj  babei  narfj 
folgenber Eingabe :  3unge  §üf>ner,  ^äfjndjen  (dürfen)  unb  Rauben 
muß  man  wenigftenS  am  51  benb  borfyer,  alte  ^üfjner,  Kapaune 
unb  ©nten  $ag  unb  9?ad)t,  *ßuter  2  unb  ©änfe  3 — 4  Sage  l)in~ 
Rängen.  ©ollte  man  jebod)  genötigt  fein,  fleinereS  ©eflügel  balb 
natt)  bem  5lbfd)lad)ten  ju  gebrauten,  fo  muß  eS  fofort,  alfo  noer) 
einigermaßen  warm,  aufs  geuer  gebracht  werben.  Ob  fotct)eö  aud) 
bei  ©anS  unb  Sßuter  anroenbbar  fei,  fann  id)  nidjt  oerbürgen. 

£>en  §üfmern,  £äf)nd)en,  Kapaunen  unb  Sutern  wirb  mit  einem 
fd)arfen  Keffer  bie  ©urgel  burdjgefdjnitteu;  (Sitten  ber  ®opf  abge* 
Ijauen;  Stauben  berjelbe  abgeriffen;  bie  ©änfe  tötet  man  mit  einem 
fpifcen  Keffer  burd)  einen  ©tid)  an  ber  «Stelle,  too  bie  §irn(c^ale  fict) 
anS  ©enirf  fdjließt,  baS  ©lut  toirb  in  etwaS  ßjfig  aufgefangen  unb 
baS  ßod)  mit  einem  glüfjenben  @ifen,  bamit  bie  gebern  nidjt  blutig 
werben,  Wieber  jugebrannt.  5lHeS  geberbiefj,  weldjeS  man  jum  ©raten 
unb  ju  braunem  Ragout  beftimmt  t)at,  wirb  fogleid)  nad)  bem  51b- 
fd)lad)ten,  Wäljrenb  eS  nod)  warm  ift,  trorfen  gepflüdt,  nur  muß  bieS 
befnttfam  gefdje^en,  bamit  bie  $aut  ntd)t  reißt  2)ie  ©änfe  werben 
gerupft,  nadjbem  borfjer  bie  gitttc^e  im  erften  ©elenf  abgebrefjt  unb 
bie  gröbften  gebern  Dom  ©d)Wanj  jurürfgelegt  toorben  finb ;  auf  ber 
©ruft  toerben  oorerft  jebod)  nur  bie  oöerften  gebern  weggenommen, 
bamit  bie  barunter  fifcenben  Jaunen  befonberS  gepflüdt  unb  aufbe^ 
waljrt  toerben  tonnen,  ©anad)  wirb  baS  geberbiel)  gefengt,  inbem 
man  eine  Heine  $anbbotf  redjt  trotfeneS  fltoggenftrof)  auf  bem  §erbe 
an^ünbet,  baS  ©eflügel  barüber  fjält  unb  xafcl)  brer)t  unb  wenbet, 
bamit  bie  t)ette  glamme  bie  auf  ber  §aut  fifcen  gebliebenen  §aare 
berjefjrt.  3ft  baS  ©trof)  feucht,  fo  wirb  baS  ©eflügel  fd)War$.  3um 
©engen  beS  feineren  ©eflügelS  neunte  man  Rapier  ober  ©pirttuS, 
weil  eS  baburd)  nid)t  im  geringften  üon  feiner  SBeiße  berliert.  ©änfe 
unb  (Snten  Werben  nad)  bem  ©engen  mit  warmem  ®leienwaffer  ober 
etwas  Stteljl  unb  SBaffer  abgerieben  unb  bie  nod)  barau  fifcen  geblte* 
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benen  ^ßiten  ((Stoppeln)  mittels  eines  fpifcen  9fteffer3  Ijeraulgejogen. 
Sßitt  man  bie  ©änfe  aber  längere  3^it  erfjalten,  fo  barf  man  fie  nad) 
bem  $u§netjmen  md)t  mafcfyen;  beffer  ift  e§,  fie  rein  $u  toafd)en  unb 
fie  roteber  forgfältig  ju  troefnen  bon  innen  foroofjl  tr>ie  bon  außen.  $a§ 
übrige  ift  weiter  unten  nad^ufeljen. 

2)a§  jur  ©uppe  ober  jum  grifaffee  beftimmte  ©eflügef  toirb 
fogtetcf)  nad)  bem  5lbfd)(adjten,  bamit  e§  redjt  roeiß  bleibe,  V*  (Stunbe 
in  faltet  Sßaffer  geworfen,  hierauf  faßt  man  e§  an  ben  Süßen, 
fdjüttelt  e3  ab,  fjält  e3  einige  Minuten  in  fiebenbeS  SSaffer,  unb  fotften 
fid)  bie  gebern  nidjt  gut  fjerau§äiefjen  (äffen,  fo  nrieberfjolt  man 
lefctereS  nodj  einmal;  jebod)  muß  man  bei  jungem  (Seffügel  ba3  SBaffer 
md)t  3U  ljeiß  nehmen,  tüeil  fonft  bie  §aut  abreißt.  $)ann  pftüdft  man 
c3  befjutfam  unb  nimmt  e§  au§. 

filtern  unb  Kapaunen  jdjlftgt  man  oft  bor  bem  SluSneljmen 
ben  SBruftfotodjen  ein,  inbem  man  fie  mit  bem  SRücfen  auf  ein  $ud) 
legt,  ein  §ufammengefaltete£  £udj,  bamit  bie  §aut  nid)t  berieft  merbe, 
über  bie  Söruft  beeft  unb  mit  einem  SWopffjolj  ben  9$ruftfnod)en  bor* 
fidjtig  einfd)fägt;  beffer  ift  e§,  ba3  ntcrjt  ju  tfjun,  weil  ba$  jarte  gletfd^ 
baburd)  berieft  roirb. 

2)en  jungen  $äf)nd)en  brürft  man  mit  bem  Staunten  ben  ©ruft* 
fnodjen  ein,  toonadj  man  tfjn  bann  imoenbig  gan$  bequem  ljeraug* 
uef)men  fann.  @§  bient  bieg  ba^u,  bem  ©eftüget  ein  fdjönereS  2(n* 
jetjen  §u  geben. 

Sfladjbem  fdjneibet  man  bem  borftefjenb  ermähnten  (Geflügel  bie 
Süße  im  erften  ®efenf  ab,  ftidjt  5fagen  unb  Dfjren  mit  einem  fpifcen 
SReffer  aus,  jtefjt  bie  #aut  bom  ®amm  unb  bie  kornartige  #aut  bom 
(Sdjnabel,  reißt  bie  ftunQt  au£,  mad)t  auf  ber  Sftütfenfeite  be3  £iere§ 
einen  £ängenfcf)nitt  in  bie  £al§fjaut,  löft  ®ropf  unb  Suftröfjre  bon 
aßen  (Seiten,  fct)netbet  betbeä  aud)  am  ®opfe  lo3  unb  jiefjt  ®ropf 
l'otooljl  tote  SuftrÖfjre  fjerauS.  5)ann  mad)t  man  unten  bom  ©übe  ber 
ÜBruft  bi£  §um  (Steiß  gleichfalls  einen  2ängenfd)nitt,  faßt  mit  ben 
gingern  ber  regten  §anb  in  ben  ßeib  fn'nter  ben  SRagen,  jietjt  ben 
ganzen  3nf)alt  be§  ®eflügel§  tyxauä  unb  fdjneibet  gteicr)  bie  2)arm* 
Öffnung  au$,  ofjne  ben  2)arm  ju  berlejjen.  2)ie  ®alle  toirb  nun  bor- 
fidf)tig  bon  ber  Seber  entfernt,  ber  Sftagen,  too  bie  toeiße  §aut  fid)  5eigt, 
aufgefcfynitten  unb  bie  intoenbige  Ijarte  §aut  abgezogen,  darauf  mirb 
ba£  (Geflügel  inroenbig  unb  außen  gehörig  geroafd^en  unb  gefpült,  ab- 
getrottet,  in  ein  ^uc^  gerotcfelt  unb  in  eine  <Sd)üffel  gelegt,  meil  e§ 
burc^  ben  ©inffuß  ber  Suft  feine  SBeiße  berliert.  2öiH  man  e§  nun 
5uric|ten,  fo  nrirb  e§  nod^  einmal  (eid)t  abgetbafdjen  unb  je  nad)  ber 
2lrt  be§  ©ef(üge(§  aufgebogen.  Seber,  ^erj  unb  3Wagen  bon  Reinem 

2* 
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(Geflügel  werben,  tvenn  tnan  foldje  nid^t  junt  güllen  bemifeen  null,  in 
ben  Seib  gelegt,  inbem  fie  ba  toeniger  auStrocfnen. 

$)em  Aufbiegen  aber  gefyt  ba§  güllen  borau,  roeldjeä  gemötmlid) 
nur  bei  jammern  ©eflügel  angeroenbet  toirb  unb,  außer  bei  ©änfeu 
unb  ©nten,  auf  folgenbe  Steife  gefd)ief)t:  SKan  greift  mit  bem©orber* 
finger  beim  §al§fd)nitt  Ijinein,  fudjt  bie  §aut  über  ber  ©ruft  bon 
berfelben  5U  löfen  unb  bie  Öffnung  ju  erweitern,  fteeft  ein  8tücfd)en 
©rotrinbe  in  bie  offene  ®urgetfteEe,  füllt  bie  beftimmte  Ratet  jtotferjen 
bie  abgelöfte  §aut  unb  ba§  93mftfCeifc^  Ijinein  unb  näf)t  bie  $aut 
tüieber  jufammen. 

a.  Xer  *ßuter  roirb  auf  folgenbe  Söeife  jum  ©raten  borbereitet: 
$)ie  beiben  Slüget  bret)t  man  nad)  bem  ®opfe  r)in  ljerum,  baß  bic 
güigelfpijjen  flad)  auf  bem  9tücfen  liegen,  bann  legt  man  ben  Sßuter 
auf  ben  dürfen,  §icl)t  ben  ®opf  unter  bem  linfen  glügel  burd),  fo  baß 
er  neben  ber  ©ruft  liegt  unb  befeftigt  it)n  t)ter  burd)  einen  bünnen  f)öl* 
jemen  <Spieß,  bamit  er  gute  Haltung  befomme;  bodf)  fei  man  bcihci 
borficfjtig,  bamit  bie  ©ruft  nidjt  berieft  merbe.  darauf  brüeft  mau 
bie  ©eine  nadf)  bem  ®opfe  Ijinauf,  tuoburd)  bie  SBruft  tjerbortritt,  unb 
ftidjt  bann  einen  §ol$fpteß  burd)  bie  beulen,  um  fie  feft  anjuf  abließen. 
3ule^t  mirb  ber  $uter  gefpieft,  ober  e3  roerben  it>m  ©peeff Reiben  auf 
bie  ©ruft  gebunben. 

b.  §üf)ner,  Kapaune,  §äfjnd£)en  unb  Rauben  werben  ebenfo 
borgeridjtet,  bann  biegt  man  bei  ben  brei  erfteren  ben  Stopf  am  SRücfen 
t)er  unb  legt  il)n  unter  einen  glügel  nad)  ber  ©ruft  Inn.  $>ie  $ütjner 
werben  nicfjt  gefpieft,  Kapaune  unb  Sauben  nadf)  ©clieben  gefüllt, 
auef)  naef)  belieben  gefpieft.  Sftacf)  bem  güllen  fteeft  man  bie  ©eine 
gefreut  buref)  bie  $autlappen  unter  ber  ©ruft. 

c.  ©ei  bem  2lu§nel)men  ber  ®änfe  ift  bie  größte  ©orftd£)t  nötig, 
bamit  ba§  wertbotle  gett  berfelben  nidt)t  burdj  ben  Snfjalt  ber  ©ebärme 
befdjmufct  unb  unbraudjbar  gemad)t  werbe.  Wan  tarnt  unter  ber  ©ruft 
einen  (Schnitt  ber  Sänge  naef)  machen,  wie  borfte^enb  fcf)on  bei  bem 
Slusneljmen  Heineren  ®eflügel§  gefagt  ift,  ober  einen  Ijalbfreteförmigen 
(Schnitt  in  bie  biefe  Oberhaut  ber  ®an3  bis  auf  bie  gettlage  ober  bic 
glaumen,  bon  einem  ©ein  bi§  gum  anberu  bidt)t  über  ber  $>arm= 
Öffnung  fjer.  $)aburcf)  entfielt  eine  große  Öffnung,  bie  burdfjauS  not* 
wenbig  ift  unb  bor  bem  ©raten  ber  ®an§  Wieber  äugenät)t  Wirb. 
Sann  löft  man  bie  §aut  bon  bem  glaumfett,  faßt  mit  ber  ganjen 
redjtcn  §anb  in  bie  ©an§  f)hu'm,  mad)t  bie  glaumen  unter  bem  ©ruft* 
fnodjen,  wo  fie  feft  fifcen,  lo3,  löft  fie  linfö  unb  red)t§  bon  bem 
(Gerippe  unb  bem  äRagen  unb  aiefjt  fie  in  einem  großen  ©tücf 
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fjerauS,  roeld)e§  man  in  einer  Schate  mit  frifdjem  SBaffer  bebecft. 
9?un  erft  faßt  man  bie  Seber,  tooju  man  immer  bie  gan^e  §anb 
nötig  fyat,  gie^t  fie  oorfid)tig  ^erau^  unb  fcfjneibet  bie  ©alte  baoon. 
$)iefe  ift  nur  oon  einem  fetjr  feinen  ,§äutd)en  umfdjtoffen,  foeldjeS 
man  nid)t  beriefen  barf.  gejjt  mirb  ber  Sftagen  mit  ben  ©e* 
barmen  befmtfam  au§  ber  ®an3  geholt  unb  bie  2)armöffnung  mit 
bem  (Snbe  be£  $)arme§  gro£  genug  auggefdjnitten.  ginben  fid)  feine 
gettftücfdjen  mefjr  in  ber  ®an§,  fo  mirb  fie  3urücfgelegt  unb  ba3 
Xarmfett  gemonnen.  S)ie  ÖJebärme  merben  langfam  bon  bem  gette 
getrennt;  ba  fie  feljr  Ietdt)t  reijjen  unb  faft  immer  gefüllt  finb,  mufe 
ba§  beißen  burd)au§  bermieben  roerben,  bamit  ba3  2)armfett  jum 
traten  ber  ®an§  benufct  toerben  fann.  $)agfetbe  wirb  gteid)fafl§, 
aber  gefonbert  Don  bem  glaumfett,  in  frifd)e§  SBaffer  gelegt,  meld)e3 
bei  beiben  gcttf orten  jeben  £ag  erneuert  merben  muß  bt3  jum  ®e= 
braudje.  2>er  äRagen  roirb  aufgefdmitten,  Don  bem  Snfjalt,  ber  ftet§ 
feljr  fanbig  iftf  gefäubert  unb  bon  ber  biden  §aut  mit  einem  fdjarfen 
Keffer  auf  ber  Snnenfeite  gereinigt. 

SSon  ber  ®an§  fdmetbet  man  nun  ®opf  unb  §al3  foroie  audj  bie 
güfce  toeg,  Ijaut  bie  glügel  jtoei  ginger  breit  com  Körper  entfernt, 
ab,  unb  gebraucht  fo!cf)e§  famt  §erj  unb  üßagen  jum  ®änfefd)n)arä 
(Ragout).  3)ie  ®an§  roirb  bann  gut  getoafdjen  unb  auf  bem  (Speiser 
(33 oben)  fjängenb  einige  £age  aufbemaljrt.  $a§  gütlen  fann  nadj 
®efatten  bor  bem  ©ebraud)  ober  tag§  borfjer  gefdjefjen,  nrie  e§  bei 
ber  SBorfdjrift  ju  ber  Zubereitung  bemerft  toorben.  2>ie  Seber  mirb 
gebraten. 

$)ie  ®an§  muf3  roenigften§  2 — 3  £age  bor  bem  ©ebraud)  ge* 
fdjladjtet  unb  borgerid)tet  fein.  2n  ftrenger  ®älte  fann  man  fie  2 — 3 
SSodjen  an  ber  Suft  l)ängenb  aufbewahren ;  bocr)  ift  fie  einige  $age 
nadj  bem  2(bfdjlad)ten  am  mot)lfd)mecfenbften.  2>a§  5Mut,  jum  ®änfe> 
fd^njarj  faft  unentbefjrlicf) ,  erhält  fid),  mit  reidjlid)  (Sffig  bermif  d)t, 
offen  unb  falt  ftefjenb,  bei  faltcr  SSitterung  einige  £age. 

d.  (Snten  roerben  roie  ®änfe  beljanbelt,  bie  $alff)aut  roirb  §urücf- 
gefd)oben,  ber  §at§  abgefa^nitten  unb  bie  $aut  in  bie  Öffnung  gebrücf t ; 
auc^  mitunter  nad)  Angabe  gefüllt. 

e.  gafanen,  Rebhühner  unb  Söirfljüljner.  Sn  einigen 
®egenben  läßt  man,  um  ba§  SBilb  ju  bejeidmen,  beim  Sßflücfen  be&= 
felben,  befonberS  bei  ben  gafanen,  einige  gebern  auf  bem  ®opfe  fifcen, 
bie  man  beim  Zubereiten  mit  Rapier  jubinbet.  S)ie  güße  roerben 
nidjt  roie  bei  anberm  ÖJepget  abgefdjnitten,  fonbem  man  §ätt  fie  in 
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fod)enbe§  SBaffer,  $ieljt  bie  obere  $aut  babon  unb  entfernt  bie  (Sporen. 
£>ie  ©pifcen  ber  glugel  merben  abgefdjnitten,  fieber  unb  SERagen  nicr)t 
benufct,  Sie  glüget  roie  bei  onberm  (Geflügel  nadj  bem  ®opfe  l;m  um- 
gebogen, bie  ©eine  int  jtoeiten  (Menf  bon  unten  fo  gebreljt,  baß  bie 
güfce  nad)  bem  ®opfc  ljin  gerietet  finb.  $>ann  mirb  ein  bünneS, 
runbe§,  gugefpt&teS  ©tüddjen  §0(5  burd)  bie  ©djenfel  geftodjen. 

f.  ©djnepfen  unb  SBefaffinen  ttjerben  ebenfo  borgeridjtet, 
jebod)  mä)t  aufgenommen;  beim  Aufbiegen  mirb  ber  ©dmabef  in  bie 
Sßruft  geflogen. 

g.  ®ramt§bögeln,  Serben  unb  ginfeu  ftecft  man  bie  im 
®elenf  fo  abgefd)nittenen  ©eine,  baß  ba§  (Mentfnikfyeldjen  bleibt, 
freujroeife  burd)  bie  9tugenl)üf)(en;  bie  beiben  erfteren  werben  nidjt 
auggenommen. 

8.  80m  epi&tu. 

$)a§  ©piden  madjt  bie  SBraten  faftiger  unb  gibt  itjnen  ein  gute§ 
9Tnfef)en.  ©er  ©ped  gum  ©piden  muß  gefabelt  unb  geräudjert  fein. 
2ftan  roäfjtt  baju  ein  feftcS  ©tüd  bom  SRütfenfpetf  be§  ©d)n>eine§,  bon 
meinem  man  aber  nur  bie  auf  ber  ©d)tt>arte  fifcenbc  fefte  gliefenlage 
be§  ©pede§  jum  ©piden  benufcen  fann.  $a§  obere  lofe  gett  fdmeibet 
man  ab  unb  benufct  e§  jum  SfaSbraten 

$)en  SRüdenfped  fdnteibet  man  bann  quer  in  2—3  fingerbreite 
(Streifen  unb  teilt  biefe  burdj  Sängenfcfymtte  in  bünne  ©djcibdjen 
um  fie  bann  in  ©pedfäbeu  (©piden)  bon  ber  genriinfdjten  $)ide  511 
fd)neiben. 

$a§  gleifd),  toelajeS  gefpidt  merben  foff,  legt  man  auf  ein  §ad= 
brett,  ftecft  bie  ©pidnabel  f)inein,  legt  fofort  ein  ©pedftreifdjcn  mit 
ber  linfen  §anb  in  bie  S^abet,  jtefjt  e3  mit  ber  regten  fotueit  burd) 
ba§  gleifd),  bafj  e§  an  beiben  ©eiten  einen  ginger  breit  fjerau§ftel)t, 
ba§  jmeite  ©treifdjen  unmittelbar  baneben  unb  fät)rt  fo  fort,  bte  man 
eine  gleichmäßige  ^ett)c  ©pedftreifen,  bie  eine  gerabe  Siiiie  bilben, 
bura^gejogen  t)at.  3)ann  fängt  man  mieber  eine  neue  9teif)e  au.  ©0 
mad)t  man  bei  $afen,  meiere  fein  gefpidt  werben  f  ollen,  ju  beiben 
©eiten  beS  9tödgrat§  ber  Sänge  nad)  herunter  je  2  üieifjen,  alfo  4  im 
ganjen;  für  getoöfjnlidj  finb  jtoei  Ijinreidjenb.  33ei  anbern  Söilb* 
braten  fotoie  bei  ©eftügel  gefd)iefjt  ba§  ©piden  auf  gleiche  SBeife. 
SDie  ©pidnabeln,  bie  man  in  §au3ljaltungen,  mo  biet  gefpidt  wirb, 
gern  bon  berfdjiebener  ®röße  nimmt,  um  fein  unb  getoöfmlid)  f piden 
$u  fimnen,  müffen  bon  Sfteffing  ober  ©taljl,  redjt  glatt,  ruub  unb  tief 
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genug  gefpatten  fein  unb  nad)  bem  (Sebraudt)  gereinigt  an  ifjren  Ort 
gebracht  merben. 

9.  »ow  SfoSlöfen  htt  Äno^c»  M  ©ePgel«. 

$)ie§  gefdjiefjt  meiftenS  bann,  nienn  man  baSfelbe  511  einer  ©etee* 
fcf)iiffel  beftimmt  fjat,  bei  Ritter  unb  ©an§  in  (Mee  faft  immer,  bod) 
aud)  bei  anberm  ®eftügel.  SBenn  ba§  ®ef(ügel  nad)  9fr.  7  rein  ge= 
pftücft,  gefengt  unb  abgetoafd)en  morben  ift,  legt  man  e§  auf  bie  ©ruft, 
madjt  mit  einem  fdjarfen  Sttcffer  ber  Sänge  nad)  mitten  im  föücfen 
einen  (Schnitt  unb  trennt  nadt)  beiben  (Seiten  bis  jur  SBruft  baS  fjleifdt) 
rein  Dom  tnodfjengerippe  ab,  toobei  man  bie  £aut  nidjt  beriefen  barf, 
unb  nimmt  baS  (Gerippe  famt  bem  (Singeroeibe  IjerauS.  Sludt)  fann 
man  auS  ben  glügeln  unb  deinen  bie  ®nocf)en  löfen  unb  folc^e  mit 
ben  (Sefmen  tjerauSsieljen;  bod^  gefcfyieljt  bieS  fettener.  gn  ber  SRegel 
roirb  baS  entbeinte  ®efftigel  gefüllt;  bieS  muß  fefjr  gteidjmäjjig  ge* 
fd)ef)en,  bamit  baSfelbe  eine  feuchte  geroölbte  gorm  erhalte.  2)anadt) 
roirb  bie  §aut  sugenäfjt  unb  nad)  Angabe  eine  (Meefdfjüffet  barauS 
bereitet.  5ludt)  fann  man  eS  fo  gefüllt  in  einer  ©raife  (fiefje  A.  9?r.  71) 
gar  machen  unb  mit  einer  Sraftfauce  mit  ©fjampignonS,  kapern, 
Trüffeln  ober  Sluftern  anrieten,  audt)  als  ©raten  geben. 

10.  (Sfrilliereit.  (5S  beftef)t  baS  (brillieren  barin,  baf$  man  ge* 
fodjteS  übrig  gebliebenes  gleifcf)  jeber  5Trt,  alfo  audt)  (Geflügel,  in 
paffenbe  (Stücfdjen  fd^neibet,  in  jerfdjlagenem  (5i,  roeldtjeS  man  mit 
etroaS  SBaffer  oermifdt)en  fann,  umroenbet,  mit  geflogenem  3^^°^ 
ober  geriebenem  2öeij#rot  beftreut  unb  in  einer  offenen  Pfanne,  roorin 
93utter  ober  ©utter  mit  gutem  gett  ganj  f)eif3  gemalt  ift,  an  beiben 
(Seiten  bunfelgelb  brät.  $udf)  fann  man  baS  gleifdtj  nad)  bemerfter 
SSorridjtung  auf  bem  fRoft  braten,  inbem  mit  ber  geber  gefdjmolsene 
SButter  übergeftrtdjen  roirb. 

11.  garce  toon  SBtlb*  ober  ©djtoeinejlcifd)  §n  hafteten. 

4  £eite  SSilb  ofme  §aut  unb  ©efjnen  ober  6  £etle  mageret  (Scfyroetne* 
fteifdt)  roirb  mit  einem  £etfe  frifdjen  ©pecfS  red)t  fein  gefjaeft,  bann 
gibt  man  Ijinju:  3ifr0lienfd£)ale ,  ©dfjalotten ,  Aragon  unb  kapern, 
alles  fein  geTjadt,  etroaS  in  faltem  SGöaffer  eingeroeidtjteS  unb  auS* 
gebrücktes  SSeiftbrot,  (Sat^,  einige  (Sibotter  unb  baS  ju  €>a)aum  ge* 
fdt)Iagene  (£iroei{$.  5lHe§  roirb  gut  untereinanber  gerüljrt  unb  nadt) 
S8orfd)rtft  benufct. 

12.  £cber=garcc.  250  ©r.  jarteS  ®albfleifcf)  roirb  fleinroürflig 
gefdjmtten;  bann  roerben  einige  @$Iöffel  00H  frifcfye,  fein  gefcfjnittene 
Champignons  unb  etroaS  Sßeterfilie,  V2  Lorbeerblatt,  ©a^,  ein  menig 
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Pfeffer  imb  SWuSfatnufj,  fowie  60—70  ®r.  93utter  baju  gefügt  unb 
jwanjig  SRinuteu  gang  langfam  gefdmtort;  nachher  red)t  fein  ge= 
fdmitten  unb  nebft  10—12  ©eflügellebern  red)t  fein  geftofcen  unb 
*  burdj  ein  Sieb  geftrid)en.  £ie  Sebent,  oon  melden  bte  ®alle  forg- 
faltig  entfernt  Werben  mufc,  werben  in  fodjenber  Bouillon  ober  tu 
fiebenbem  SBafjer  jubor  nur  etwas  fteif,  aber  nicht  troefen  gefod)t. 

gn  Ermangelung  öon  EhantpignonS  fönnen  auch  in  33utter  gefchwifcte 
Trüffeln  gebraust  werben;  nur  feinein  Säure  eingemachte  Schwämme. 

13.  garce  toott  ÜHinbjletfaj.  250  ®r.  mageret  SRinbfleifd)  unb 
70  ©r.  Specf  ober  SRterenfett,  werben  red)t  fein  ger)acft,  Salj,  3itr°- 
nenfd)ale,  etwas  9KuSfatblüte,  ein  Stücfd)en  gefdjmoljcne,  gelbbraun 
geworbene  33utter,  70  ®r.  in  faltem  Söaffer  eingeweichte»  unb  auSge* 
brücfteS  SBeiflbrot  unb  jwei  Eier,  baS  SBeiuc  ^u  Schaum  gefd)lagen, 
hinzugegeben.  3)ieS  alles  wirb  gut  untereinanber  gerührt  unb  als 
garce  benufct. 

14.  garce  toott  Salbffeifdj  31t  Bupptn*  unb  SRagoutflb'ftdjett. 

250  ®r.  ftalbffeifd)  wirb  mit  30  ®r.  SWarf*  ober  Sfierenfett  fein  ge= 
fjaeft,  70  ®r.  jerrüfjrte  ©utter,  Salj,  70  ®r.  abgefaultes,  in  faltem 
SSaffer  eingeweichtes  unb  ftarf  auSgebrücfteS  SSeifjbrot  nebft  2  Eiern, 
baS  Sßetjje  ju  Schaum  gefd)Iagcn,  hingegeben  unb  alles"  wohl  unter* 
einanber  gerührt. 

15.  garce  öo«  gluftftfd).  1  $funb  bon  $aut  unb  träten  be- 
freites roheS  gifchfleifch,  125  ®r.  frifcher  Specf,  ein  garteS  Rührei 
oon  2  Eiern,  eine  Herne  in  ©utter  gebratene  3wiebel,  eine  ©arbeile, 
etwas  fein  geljacfte  Sßeterfilie,  Saig,  geftofjener  weiter  Pfeffer  unb 
SRuSfatblüte.  STCachbem  bieS  alles  ganj  fein  gehaeft  ift,  werben  170  ®r. 
alteS  abgefchälteS  unb  in  faltem  SB  affer  eingeweichtes  SSeijjbrot  ftarf 
auSgebrücft,  mit  70  ©r.  frifcher  ©utter  auf  bem  geuer  51t  einem  $eig 
abgerührt,  banach  mit  ber  garce  unb  1—2  rohen  Eiern  gut  oermengt. 

16.  garce  t>on  Semmel  511m  gütten  öon  3 Wölf  £attbett 
ober  einer  $albSbruft.  äflan  rührt  70  ©r.  Butter  weich,  9^*  3 
Eibotter,  SKuSfatblüte  ober  3i*ronenfd)ale,  Saig,  375  ®r.  geriebenes 
Sßeijjbrot,  1U  Siter  ättilch  ober  Üialjm  unb  baS  51t  Schaum  gefd)lageue 
Eiweiß  hmäu-  ®m  drittel  biefer  Portion,  mit  etwas  feingehaefter 
Sßeterfilie  r»ermifd)t,  reicht  r)tnr  4  Rauben  ju  füllen.  $lud)  fann  man 
$erj  unb  Seber,  fein  gehaeft,  ba^u  nehmen,  bann  aber  noch  etwas  dlafym 
ober  SKild). 

17.  garce  mit  töofmen.  Wan  rührt  70  ©r.  SButter  weich, 
nimmt  brei  Eibottcr,  ein  fleht  wenig  9JhtSfatnu&  ober  abgeriebene  3i* 
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trone,  <Satj  unb  250  ©r.  abgeriebene^,  afteS  Sßeißbrot,  auf  jebe§  (£i 

1  (Eßlöffel  Doli  fauren  ober  fügen  Sftafjm,  250  ®r.  Heine  9iofinen,  50 
®r.  geftoßenen  gucfer  mit  3imt  t»crmifd^t  baju,  füllt  bie§  in  einen  Sßu* 
ter,  aud)  xtifyt  e§  ungefähr  für  8  Rauben  ober  6  §äljncf)en. 

18.  garce  toon  SRanbcfn.  (Portion  für  einen  Sßntcr  in 
ben  ^tüpl)  80  ®r.  meid)  gerührte  Butter,  3  ©ibotter,  902u3fatb(ütc, 
eine  Dbertaffe  boll  äßanbeln  mit  etma§  Söaffer  nadf)  A.  9?r.  57  fein 
geftoßen,  2  Dbertaffen  bott,  menigftenS  einen  £ag  alte§,  geriebenes 
SSBeißbrot  unb  etma§  gute  ©aljne  merben  ftarf  gerührt,  bann  mirb  ber 
©cf)aum  bon  2  G£iem  tetd)t  burd)gemifd)t. 

19.  SSeiße  Srafibrülje  $n  weigern  Ragout.  3u  einem  Ragout 
für  12  Sßerfonen  nimmt  man  3  $funb  mageret,  in  Heine  (Stüde  ge* 
fdmitteneS  IRtnbffeifdc),  fefet  e§  mit  Sßaffer  bebedt  auf3  geuer,  fd^äumt 
e§  gut  au§  unb  gibt  fogteid)  fjutju:  V2  <3eueriefnotfe,  eine  gelbe 
SSurjel,  eine  ^eterfiüennjurjel,  2  3wtebetn,  atte§  in  (Stüde  gefdjnitten, 
fein  (Sat§,  unb  läßt  e§  jugebetft  2  (Stunben  au§fod^en.  2)ann  gießt 
man  bie  Sörüfje  buref)  ein  §aarfieb,  lägt  fie  ruf)ig  ftefjen,  gießt  fie 
fbäter  bom  SBobenfafc  ab  unb  entfernt  ba§  gett,  et)e  man  fie  jum 
Sftagout  berroenbet. 

20.  SBraune  Slraftfirfiljc  jn  braunem  Ragout,  gür  12  $er* 
fönen  nimmt  man  125  ®r.  in  ©Reiben  gefd)nittenen  ©petf,  legt  iljn 
in  einen  roeißfodfyenben  eifernen  £opf,  barauf  125  ®r.  roljen 
(Scfjinfen  (man  fann  (Sdjinfenrefte  baju  bertoenben)  ober  (Sommer- 
ttmrft  unb  2  $funb  fRinbffeifdfc),  beibe3  in  (Sdjeiben  gefdjnitten,  nebft 

2  ßroiebetn,  2  Sorbeerblättern,  einer  gelben  SBurjet,  einer  fjalben 
(Setteriefnotfe,  einer  ^eterfitientourjet,  ganzem  ©emürj,  fo  aud),  roenn 
man  Abfall  bon  berfdjiebenem  roljen  gleifd)  Ijat,  e§  fann  ba3  fd^tect)* 
tefte  fein.  3Me§  atte§  fefct  man  auf  getinbeg  geuer  unb  lägt  e§  juge* 
bedt  V2  ©tunbe  langfam  braten,  roobei  e§  gut  ift,  menn  e§,  oljne 
jebod)  §u  brennen,  fief)  am  £opfe  braun  anfefct.  8f*  bie§  gefd)ef)en,  fo 
gibt  man  einen  ©uß  fodf)enbe§  SSaffer  fjinju  unb  toiebertjolt  bie§,  fo* 
balb  ba§  gtetfer)  fid)  angefejtf  f)at,  mefjreremal.  SRadjbem  e§  braun 
genug  ift,  gießt  man  fo  biel  fod)enbe§  Saffer  {jin^u,  al§  man  93rüf)e, 
511m  ©infod)en  mitgerechnet,  Ijaben  muß,  unb  läßt  e§  5ugebedt  langfam 
fodjen.  $a§  ©a(j  fommt  ntc^t  in  bie  23rüfje,  fonbern  in§  Ragout.  Sft 
ba§  gleifd)  nad)  Verlauf  bon  1 — 2  <Stunbcn  gut  au^gefoa^t,  fo  gießt 
man  bie  Sörüfje  burd^  ein  §aarfieb  unb  entfernt  gett  unb  Sobenfafc. 

21.  aWora^eln  jn  gleif^f|)eifen  nnb  ©oncen  öorjnriajten. 

®ie  ganje  SD^ord^et  ift  eßbar,  man  braucht  nur  ben  etma  erbigen  guß 
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ab*  unb  ben  ganjen  ©tamm,  ber  f)oljl  ift,  burd)äufd)neiben,  bon  Un* 
gejiefer  in  ber  $öfjlung  ju  fäubern  imb  roieberfjolt  ju  roafd)en.  Um 
ganj  fid>er  §u  gefjcn,  ba§  man  nid)t  bergiftet  roirb,  roenn  eine  fd)äb=- 
lidje  SRordfyel  etwa  au§  Unfenntnte  beigemifdjt  fein  füllte,  fodjt  man 
bic  9#ord)eIn  ab  unb  brütft  fie  ftarf  au£,  nm  fie  bann  nadj  SBorfdjrift 
511  berroenben. 

$)ie  trorfnen  2Hord)eIn  roerben  gut  geroafd)en,  mit  faltem  SBaffcr 
auf£  geuer  gefegt  unb  1  ©tunbe  getobt;  bann  fluttet  man  fie  auf 
ein  Sieb  unb  fdmeibet  fie  in  einige  (Stüde.  2)iefe  roerben  bann  jum 
5tt>eiten  9ttale  aufgelöst,  herausgenommen  fo  lange  mit  Sßaffer  jroifdjen 
ben  §cinben  gerieben,  bi£  fidt)  baSfelbe  nidjt  meljr  trübt,  hierauf  roirb 
roie  bei  frifa^en  9ftordjeln  berfaljren. 

22.  Trüffeln  bcögleidjctt.  Sßerben  1—1 V2  ©tunbe  einge* 
roäffert,  in  SSaffer  gelobt,  gan$  rein  gebürftet,  jerfdjnitten,  eine  Sßeile 
in  SKotroein  gelegt  uub  beim  5lnrid)ten  in  bie  ©auce  gegeben. 

23.  Gljatttpignonä  beSglcidjen.  $on  bem  oberen  $eile  unb 
bem  ©tiele  ber  frifa^en  Champignons  aiefjt  man  bie  §aut  ab,  nimmt 
bie  unter  bem  $if$e  fifeenben  83lättd)en,  Samellen  genannt,  roeg  unb 
fpült  fie  mit  faltem  Gaffer  ab.  2)ann  fdjneibet  man  fie  in  ©djetben, 
ftellt  fie  mit  33utter  auf  ba§  geuer,  lägt  fie  in  ber  eignen  Srüfje  rafd) 
gar  roerben  unb  gibt  fie  mit  biefer  SBrüfje  in§  grifaffee.  SSenn  fie 
lange  fodjen,  roerben  fie  fjart. 

$>ie  getroefneten  (SljampignonS  mufj  man  eine  ©tunbe  in  SSaffer 
etnroetdjen;  finb  e§  braune  unb  foWcn  fie  51t  einer  roeifjen  ©peife  ge- 
bxand)t  roerben,  fo  mufj  man  fie  borfjer  abfodjen,  bamit  ba§  bräunlidje 
SBaffer  fjerau^ierjt.  $ann  brürtt  man  biefelben  au3  unb  gibt  fie, 
roenn  ba§  Ragout  ober  grifaffee  au§gefd)äumt  ift,  funju. 

24.  ÄalbSmibber  (ftälbentuldj)  51t  grtfaffee»  ttnb  ©ancen 
uorjuriä^ten,  Sftan  fefct  bie  SOJibber  mit  faltem  Söaffer  auf§  geuer ; 
roenn  fie  roarm  geroorben  finb,  roirb  ba§  SSaffer  abgegoffen  unb 
anbreß  barauf  gegeben,  fo  einigemale,  bi§  fie  roeifj  erfd)einen. 
2>ann  legt  man  fie  in  faltet  SBaffer,  jief)t  bon  ben  länglidjen  ©rüden 
bie  §aut  ab,  löft  au§  ben  anbem  bie  fletfd)igen  £eile,  fdmeibet 
bie  Wlity  in  SBürfel  unb  fod)t  fie  roäf)renb  10  Ahmten  int  gri* 
faffee  gar. 

25.  e^argel  bcSglcufjcti.  2Kan  fdmeibet  bie  ®öpfe  4—5  (Smtr. 
lang  ab  unb  fod)t  fie  1U  ©tunbe  in  grifaffee. 

26.  gasten  bedglcif^ett.  2Kan  fefet  biefe  mit  faltem  SBaffer 
auf§  geuer,  lägt  fie  jum  ®od)en  fommen,  sief)t  bie  £aut  ab  unb  legt 
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fte  in  falteS  SSaffer,  toorin  man  fie  bi§  jum  Ötebraud)  liegen  lägt. 
(Sie  muffen      <Stunbe  im  Ragout  fachen. 

27.  duftem  beSßlctdjett.  $ie  STuftera  gibt  man  erft  beim  Stn* 
rieten  in§  grifaffee  ober  in  bie  beftimmte  (Sauce,  weil  fie  burd) 
$od)en  fyart  roerben. 

28.  (Gefüllte  Äreiöttafctt  beSgletdjetu  SSor  bem  floaten 
roerben  bie  ®rebfe  mit  einem  flehten  Sflutenbejen  in  Sßaffer  gepeitfdjt  big 
lefctereS  Rar  Wiht.  5)ann  U)irb  au§  ben  ®rebfen  ber  $)arm  entfernt, 
tnbem  man  bie  mittlere  Stoffe  am  Sc^manj  etroaä  bre^t  unb  fjerauS* 
jie^t.  $)anad)  werben  bie  förebfe  in  braufenb  fodjenbem  Söaffer  mit 
(Saf§  unb  etroa§  (Siffig  gar  gefocfyt.  5)ann  bricht  man  bie  (Scfyroänäe 
au§,  reinigt  bie  «Saaten  unb  füllt  fie  mit  ber  garce  9fr.  13;  -festerer 
fann  man  audj  etroa§  junge,  fein  gefjacfte  *ßeterfilte  ^injufügen.  £ie  ge* 
füllten  ®reb§fd)aten  ober  sStfafen  werben  V4  <Stunbe  im  grifaffee  gefod)t, 
ober  aud)  roof)l  gebraten,  unb  mit  ben  ®reb§fa)tt>än3en  erft  beim 
rieten  f)incingegeben.  $ua)  fann  man  bie  garce  Stfr.  16  in  bie  (Sd)a* 
len  füllen  ober  bie  9ttaffe,  oon  ber  man  (Sdjroammflöge  (0.  9fr.  9 — 11) 
mad)t.  $ann  aber  lägt  man  bie  $reb§nafen  in  focfyenbem  SBaffer  mit 
(Satj  gar  fodjen. 

29.  8ttUhutttt  beSgletdjctt.  (Ed  roerben  etroa  20  (Stücf  ®rebfe 
nad)  oorfjergeljenber  9fr.  »orgertdjtet,  mit  fodjenbem  Söaffer  oljne 
(Saig  auf§  geuer  gefegt  unb  5  Minuten  gefodjt.  $)ann  nimmt  mau 
ba§  gleifd)  au§  ben  roten  (Skalen,  roäfcfyt  unb  ftögt  fämtlidje  (Schalen 
mit  200  ®r.  Söutter  im  äftörfer  nidjt  gan^  fein,  fe&t  fie  auf§  geuer 
unb  rüfrot  fie  guroetlen  burd>,  bi§  bie  StRaffe  rot  roirb  unb  §u  fteigen 
anfängt.  SDann  giegt  man  V2  Sttcr  SBaffer  baju,  lägt  e§  eben  fodjen 
unb  gibt  e§  burd)  ein  §aarfieb  in  eine  tiefe  (Sd)üffel.  SSenn  e§  gan^ 
falt  geroorben,  fann  man  bie  rote  ©utter  abnehmen  unb  oerroenben. 
$)a§  Sßaffer,  roeldjeS  ben  ®efd)macf  ber  ®rebfe  angenommen  1)at, 
fann  jur  (Suppe  gebraucht  werben,  befonber§  roenn  man  ftatt  Sßaffer 
S3ouiHon  ju  ben  ßtebfen  giegt.  £)ie  ®reb£fd)roänäe  gibt  man  in  bie 
(Suppe  ober  jum  grifaffee. 

30.  ftaftatttett  $u  öerfdjtebettem  ®ebraudj.  2Bünfd)t  man  bte- 
felben  jum  Ragout  anjuroenben,  fo  entferne  man  mit  einem  SWeffer 
bie  äugere  braune  <Sd)aIe,  fodje  bie  ®aftanien  in  fodjenbem  SSaffer  fo 
Tange,  bi§  man  bie  braune  $aut  gteidjroie  bie  ber  9#anbeln  ab^ieljen 
fann,  unb  roafdje  fie  mit  faltem  SSaffer.  Mtöbann  (äffe  man  fie  in 
einem  roeigfodjenben  $öpfd)en  mit  etroaS  Söaffer,  Butter  unb  einem 
<Stücfd)en  ßiider,  feft  jugcbedt,  in  furjer  93rüf)e  gar  fdjmoren.  2)te 
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$aftamen  roerben  aisbann  roeiß,  meid)  unb  nid)t  bröcfelig.  2ftan  gibt 
fie  beim  5lnrtd)ten  in§  Ragout. 

®aftanien  511m  ®of)l  merben  auf  gleiche  SBeife  jubereitet.  9)?an 
fann  fie  bor  bem  $lnrid)ten  burd)mifd)en,  ober,  ba  nid)t  jcbcr  fic  liebt, 
in  einem  (Sd)üffeld)en  baju  geben. 

®aftanien  jum  S)effert  ober  jum  £ljee  mit  Butterbrot  toerben, 
nadjbem  bie  <Sd)ale  freujroeife  emgefdmitten,  mit  <Salj  —  ju  jebem 
Sßfunbe  eine  Keine  §anboott  —  in  einem  $affeebrenner  ober  $opfe 
unter  fjäufigcm  <Sd)ütteln  ober  SRüfyren  fo  lange  geröftet,  btö  fie 
toeid)  gemorben  finb,  n>a£  nad)  V2 — V4  (Stunbe  ber  gatt  fein  tbirb. 

Beim  5lnrid)ten  roerben  bie  ®aftanien  fdjnell  in  einem  groben 
$ud)e  abgerieben  unb  jugebetft  ganj  fyeiß  jur  $afet  gebraut. 

31.  Sorbetten  $itm  Butterbrot  anzurichten.  9ftan  fpüte  bon 
ben  (Sarbellen  ba§  (§alj  in  faltem  SBaffer  ab,  lege  fie  in  frijdjeS 
SBaffer,  roorin  man  foglcid)  mit  ben  gingern  bie  Reinen  (Sdmppen 
unb  gloßfebern  auf  bem  dürfen  megnimmt,  reiße  fie  al§bann,  am 
Sdjroan5  faffenb,  in  jtuci  §älften  unb  entferne  ba£  9iücfgrat  unb  bie 
am  (Sdjlbanj  befinblidjen  gloffen.  2)ann  lege  man  bie  (Sarbellen 
§um  Ablaufen  auf  einen  5)urd)fd)lag  unb  richte  fie  jierlid)  georbnet 
an;  man  fann  bie  £älften  fdjrägroinfelig  auf  einanber  legen,  ben 
SRanb  mit  aufgerollten  (Sarbellen  bcrjieren  unb  nadj  Belieben  ba§ 
<Sd)üffelcr)en  mit  feinem  Dl  unb  etroaö  SBeineffig  übergießen. 

•äftan  tbenbet  bie  <SarbeUenr)älften  aud)  jumeilen  in  ganj  fein 
geljadten  roeißen  ämtebeln,  mit  ©ffig,  Öl  unb  Pfeffer  bermifd)t. 

32.  ©arbettenbntter.  2ttan  rüljrt  1  $funb  gute  Butter  ju 
(Scfjaum,  nimmt  1  «ßfunb  nad)  boriger  Kummer  borbereitete  (Sarbellen, 
bie  man  fein  t)adt,  ^inju  unb  reibt  bie  SWaffe  burd)  ein  (Sieb,  bermatjrt  fie 
in  einem  (Steintöpfdjen,  unb  ftettt  fie  jugebunben  an  einen  falten  Ort. 

(£§  ift  nod)  ju  bemerfen,  baß  biefelbe,  loenn  fie  an  (Speifen 
gebraudjt  merben  foll,  nid)t  fodjen  Darf,  fonbern  recr)t  furj  bor  bem 
$lnricf)ten  ^inju  getfjan  tbirb.  tbirb  biefelbe  aud)  an  (Saucen, 
grifaffeeS  unb  Ragout  gebraust. 

33.  ©arbefleu  marinieren  nue  3fofdjopt&.  Sie  (Sarbellen  fpült 
man  4 — 5  mal  in  f altem  SBaffer  ab>  legt  fie  auf  ein  «Sieb,  bamit 
ba§  SBaffer  abläuft,  läßt  fie  aber  ganj.  $ann  nimmt  man  1  £t)ee* 
löffei  «Pfeffer,  1  Teelöffel  «Reffen,  Vi  Söffet  SRuÄfatblüte,  eine 
SWefferfpifce  Sngmer,  1  Xi)eelöffel  ßorbeerblätter,  1  Xbeelöffel  rote, 
fpanifdje  «ßfefferfdjoten,  alles  ^röblid)  geftoßen,  1  Stt)eetöffel  bolt 
frifä)e  Sljtjmianblättdjen  unb  12  fleine  Sßerlsttnebeln;  mtfdjt  bie  ®e= 
mürje  gut  burdjemanber  unb  legt  eine  Sage  (Sarbellen  in  ein  ©in* 
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madjeglaS,  bann  ein  roenig  Don  ben  ®eiDüraen,  ma§  man  nneber* 
Ijolt,  fci£  alte§  aufgebraust  ift,  gießt  1  $affe  boH  (Effig  barüber 
unb  ein  ®la§  äRof)n*  beffer  feinet  Dltoenöl. 

34.  6arbeKette(£reme  in  $ajietd}ett  §u  füllen  ober  auf  ge* 
röftcted  33rot  $tt  ftretd|ett.  2Kan  läßt  frtfd^c  Söutter  mit  etroa§ 
Sttefjl  frau§  foerben,  tt)ut  füge  ©aljne, .  fein  geljarfte  3^^be(n, 
3ttronenfaft,  geftoßenen  Sroiebad  baju,  "läßt  e§  burd)fod)en  unb 
rüfjrt  bann  gan5  fein  ge^acfte  ©arbeHen  imb  (£ibotter  ^in§u. 

35.  Sraime  Suttcr.  $ie  Sutter  fe|>t  man  in  einem  eifemen 
£opfe  auf  geltnbeS  geuer  unb  rüf)rt  biefelbe  fo  lange,  bi§  fie  braun 
geworben  ift;  erft  jergefjt  fie,  bann  fängt  fie  an  ju  fteigen  unb 
wirb  atlmäijlidj  braun. 

®a§,  n>a§  man  in  Butter  ju  bräunen  toünfdjt,  muß  erft,  nad)* 
bem  biefelbe  braun  gemalt  tft,  Ijineingetfyan  merben,  meil  e§  fonft 
leine  fdjöne  gärbung  erhält;  bod)  fei  man  babei  adjtfam,  baß  fein 
brcnjliger  ©efct)madE  entftefjt. 

36.  3ttgef lärte  ober  6djmel$B»tter,  $<titj>ifad)lidfj  für  JBntter* 
gebätf.  3)ie  SButter,  tuorm  man  SBacftuerf  lochen  mitt,  muß  geret* 
nigt  fein;  ift  bie§  nidjt  gefd)ef)en,  fo  mirb  biefelbe,  menn  bag  ju 
Söarfeube  hineingelegt  roirb,  fd)äumig  unb  läuft  über,  ©ie  nrirb 
ba^er  in  einem  nid)t  ju  Keinen  eifemen  £opfe  auf  fdjmadjeS  geuer 
gefegt  unb  gelinbe  gefodjt,  bis  fie^ett  unb  Aar  geworben,  roobei 
man  auf  jroei  ©tunben  rennen  !ann.  2)er  Schaum,  melier  ntdjt 
abgenommen  mirb,  jieljt  fidt>  jum  £eil  nad)  bem  ©oben  r)in,  mo 
er  ficf)  mit  ben  ©abteilen  öerbinbet.  SSenn  man  ba§  ®od)en  ber 
Söutter  nidjt  mefjr  l)ört,  fo  l)at  fie  ben  beftimmten  ®rab  erreicht.  9flan 
ftettt  ben  Stopf  com  geuer,  läßt  ifjn  etroa  jeijn  Minuten  fteljen, 
nimmt  ben  nod)  borljanbenen  ©c^aum  ab  unb  füllt  bie  flare  SButter 
in  mofjl  gereinigte  ©teintöpfe,  bocr)  barf  nidjt  ba3  ®eringftc  Dorn 
Söobenfafc  baju  fommen.  SBenn  fie  erfaltet  ift,  legt  man  ein  Rapier 
barüber,  einen  ginger  bitf  ©al§  barauf  unb  bemafjrt  fie  offen  ftefjenb 
an  einem  falten,  luftigen  Ort. 

Sinnt  er  f.  6old)e  ©äjmeljbutter  gibt  bem  in  gett  ju  fodjenben  QJebäcf  ben 
fetnften  ©efajmacf  unb  ift  jum  ®oä)en  unb  SluSftreiäjen  ber  gormen 
untoergletd^lid). 

37.  «PcterfUienbutter.  SWon  läßt  ©djmela&utter  junt  ßodjen 
fommen,  rüljrt  einen  guten  Seit  feingefjarfter  *ßeterfilie  burd)  unb 
bettjaljrt  fie  für  ben  SBinter  auf. 

38.  tRübitt  an^ttglü^en.  gür  ben  # üdjengebrauef)  fucl)c  man 
baS  befte  SRüböl  ju  befommen,  Rapsöl  tft  ganj  unbrauchbar.  Um 
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baä  Dl  §u  oerbeffern,  glüt)c  man  e§  auf  folgenbe  Seife  au§:  SDfan 
fejje  ba^felbe  in  einem  nidjt  Keinen  eijernen  $opfe  auf§  geuer  unb 
merfe,  wenn  e£  focfjenb  f)ti§  geworben,  eine  gelbe  SBurjel,  in  Er- 
mangelung berfelben  eine  mit  ehr>a§  SSaffer  angefeuchtete  (Schmarl 
brotrinbe  fjinein  unb  laffe  e§  nod)  10  ^Minuten  auf  bem  geuer. 
2)ann  ftelle  man  ben  $opf  auf  einen  Spülftein,  fprenge  mit  einer 
nag  gemarf)ten  §anb  einige  tropfen  falteS  SBaffer  fjinein  unb  nueber= 
hole  bie§  2 — 3  mal,  mo  fid)  bann  bei  bem  entfter)enben  ©raufen 
ein  ftarfer  ®erudj  enhtncfelt.  9tacf)bem  ba§  Dl  abgefür)lt  ift,  fülle 
man  e§  in  bie  baju  beftimmte  glafdje.  §ierbei  fei  baran  erinnert, 
®tnber  ju  entfernen. 

(£ine  feljr  einfache  Slrt  ift  bie:  Sftan  fct)neibet  2  Kartoffeln  in 
mehrere  ©Reiben,  gibt  fie  in  ben  $opf  mit  DI  unb  wenn  fie  r)ctl^ 
braun  gebraten  finb,  toa3  auf  fdjtoachem  geuer,  beffer  auf  ber  §erb* 
fläd)e  reichlich  iU  <Stunbe  lüäljrt,  gibt  man  einige  Körnchen  Salj 
^inein;  menn  fid)  bann  fein  Sd)aum  mer)r  jeigt,  ift  baS  Öl  ab- 
gegtürjt  unb  fer)r  loohlfdjmecfenb  unb  Oerbreitet  im  £jaufe  nid)t  ben 
geringften  3)unft.  (Sollte  ba§  Dl  auf  ju  ftarfem  geuer  ober  in 
offener  Pfanne  in  ©raub  geraten,  fo  fudje  man  e3  fofort  ju  be* 
beefen  of)ne  bie  Seftnnung  ju  oerlieren.  $)ie  §änbe  ummicfele  man 
mit  naffen  Büchern  unb  fefce  ba§  ®efd)irr  Dom  geuer.  (Sin  gutes 
Littel  gegen  ©ranbiounben  fei  jugleich  bemerft.  ®efd)lagene  Eier 
mit  Dl  üernüf d)t,  auch  mit  9^a|m,  auf  leinene  £ücf)er  geftridjen, 
auf  bie  SBunben  gelegt  unb  jutoeilen  erneuert,  linbern  fogleid)  ben 
Sdjmerj  unb  bereuten  Slafenbilbung. 

39.  Uber  bie  &ntoenbung  ber  ettglifdjen  Soja.  $>ie  engtijdje 
Soja  bient  ba5u,  9lagout§  unb  braune  ftraftfaucen  fräftiget  unb 
geiuürjreidier  §u  mausen;  jeboct)  ift  hierbei  eine  fer)r  fparfame  9(n* 
menbung  ju  empfehlen,  ba  ehoaä  ju  biel  bie  <3peife  uerbirbt.  9)?an 
toenbe  fie,  Wenn  bie  «Sauce  focht,  theelöffeltoeife  an. 

40.  Soja  öoii  Champignons.  5)er  (Champignon,  Agaricus 
campestris  nach  Sinne,  ift  einer  unfrer  beften,  toohlfchmecfenbften 
unb  nahrhafteften  Sd)mämme  unb  eignet  fich  feljr  gut  jur  $ereU 
hing  ber  (Soja,  roetl  er  fer)r  faftreid)  ift.  Öx  mädjft  auf  Sief) triften, 
auf  lichten  SBalbtoegen,  Sdjafloeiben,  oft  faft  überall  im  9?ad)fom= 
mer  unb  ift  leicht  bon  anbern  Schlämmen  ju  unterfd^eiben.  Gr  ift 
anfangs  flein  mit  fugelrunbem  §ut  unb  furjem  geraben  Stamm, 
fdmeeroeig,  fpäter  gelblid)  mit  feibenartiger  §aut.  $)ie  unter  bem 
§ut  befinblichen  SÖIättcr)en  ober  Samellen  finb  rofenrot,  ba§  gleifd) 
gnn$  meig,  menn  ber  Sd^amm  älter  wirb,  rötlich  angelaufen. 
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(Scmj  jung  braucht  man  ben  rot)  nußartig  fdfjmecfenben  ©chroamm 
jum  Gmtmachen  unb  traten,  ©obalb  er  etma§  größer  geworben 
ift  unb  ber  Heine  |jut  fid)  fchirmartig  aulgebreitet  unb  Vergrößert 
hat,  benu^t  mau  ifm  jur  ©oja,  nimmt  ifm  jeboer)  fo  frtfd)  unb 
feft  all  möglich  unb  benujjt  fotoofjl  beu  §ut  all  ben  (Stamm,  ent* 
fernt  bie  unter  bem  §ut  befinblicfjen  fehwammtehten  Seile  bon  beu 
feften,  unb  fefmeibet  bal  fdjmufcige  ©übe  bei  ©tcngetl  weg.  S)ann 
nimmt  mau  ju  4  SPfunb  (Sfjantpignonl,  welche  nad)  bem  Sßiegen 
gefpütt  unb  jum  SCblaufen  tu  einen  Surcfjfchtag  gelegt  Werben, 
250  ®r.  abgefefjätte  unb  fteingefdmittene  ©d)atotten,  70  ®r.  ©atj, 
15  ®r.  gröblich  geftoßenel  ®ewürj,  beftefjenb  aul  2  Seilen  helfen* 
Pfeffer,  1  Seil  Pfeffer,  Va  Seit  helfen,  femer  12  Sorbeerblätter, 
eiue  §anbbott  Sragon  unb  93afilifum,  ju  gleiten  Seiten  Hein  ge* 
fd)nitten.  Siel  aftel  tegt  man  tagenmeife  in  einen  fteinernen  Sopf 
unb  läßt  el  2—4  Sage  ftefjen.  Sann  brüeft  man  bie  (£r)cunpignonl 
mit  ber  ganb  rein  aul,  läßt  ben  ©aft  langfam  burd)  ein  feljr  rein 
aulgebrühtel  Sudt)  taufen,  fe&t  benfelben  auf!  geuer  unb  täßt  tf)n 
tangfam  Wie  ©trup  einfügen,  gn  Staffen  gefüllt  unb  berforft 
(jätt  fict)  biefer  (Sjtraft  lange,  unb  bient  baju,  gleifcf)fpetfen  unb 
©aucen  einen  fräftigen  unb  angenehmen  ©efä)macf  ju  geben,  bodfj 
barf  man  ir)n,  weit  er  fet)r  ftarf  ift,  nur  tfjeelöffetweife  anwenben. 
@in  Sftehrerel  über  biefen  bortreffltchen  ©dfjwamm  unb  ben  ber- 
wanbten  ©temptl^,  fiefje  C.  9?r.  83—86. 

41.  feiner  <8ttoüt%t£ttatt  an  föagoutl.  Sie  ®erne  bon 
60  ©tücf  reifen  SSatnüffen  tegt  man  einige  Minuten  in  §eißel 
SSaffer,  reibt  mit  einem  Sud)e  bie  §aut  ab,  troefnet  biefelben  unb 
legt  fie  mit  fotgenben  ©ettjür^en  fchicfjtenweife  in  einen  fteinernen 
Sopf :  15  ©r.  äftulfatblüte,  helfen,  (nad)  SSetieben  Knoblauch),  Sngwer, 
30  ($r.  gelben  ©enffamen,  aftel  fein  geftoßen,  ber  $noblaucr)  jer* 
fdr)nitten,  4  ®r.  gan5en,  Weißen  Pfeffer,  eine  ©tange  geriebenen 
Meerrettich,  eine  §anbbott  ©atj,  6 — 8  Lorbeerblätter;  bann  focf)t 
man  1  ßiter  guten  Sßetneffig  unb  gießt  ifm  barauf.  ©obalb  bie 
3ttifdt)ung  erfaltet  ift,  binbet  man  ben  Sopf  ju,  fefct  i^n  an  bie 
ßuft,  füttt  nach  Verlauf  bon  2 — 8  Sßodjen  bon  biefem  gewüraretchen 
©aft  Heine  glajcfjen,  ber!or!t  fie  unb  gießt  nochmall  gefochten  unb 
fatt  geworbenen  ©ffig  auf  bie  ©ewürje,  ber  noch  wieber  fräftig 
genug  Wirb.  Sftan  nimmt  bon  biefem  ©jtraft  ju  einem  Ragout 
für  6  Sßerfonen  2  Sheetöffel  boll  ftatt  anbrer  SBürje. 

42.  $tagon*($fftg.  grifdj  abgepflüefte  Sragonblätter  gibt  man 
ungewafdjen  in  eine  glafdfje,  füftt  fie  mit  gutem  SBeineffig  unb  läßt  fie 
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feft  berforft  14  £age  in  ber  ©onnc  fteljen.  2)iefer  (£fftg  gibt  bem 
©atat  einen  angenehmen  ©cfchmarf.  3)a  biefer  ©cfchmacf  aber  nid)t 
jebennann  besagt,  jo  Wenbe  man  ben  3)ragonejfig  mit  S8orfid)t  an. 
Um  ifm  51t  Ragout  §u  benuj^en,  füge  man  einem  2eil  be£felben 
eine  ^anbbolt  ©djatotten,  einige  Sorbecrbtätter,  ganzen  Pfeffer,  Hel- 
ten unb  Dcelfcnpfeffer.  —  3>m  Sftonat  3uni  unb  2(uguft  ift  ber  Aragon 
hierzu  am  beften.  $ie  Kultur  ber  fämtltdjen  ftitchenfräuter  ift  in 
meinem  ©artenbudt)e  mitgeteilt. 

43.  $itt  in  @fftg  junt  Ginmadjen  faurcr  Surfen.  £er  £itt 
ift  ein  fcfjr  beliebtet  gewür^reidjeä  ftüdjeufraut,  befonberS  jum  ©in* 
machen  ber  (Kurten  in  (Sffig.  SSenn  man  einen  eignen  ©arten  l;at, 
bermefjrt  er  fidj  feljr  ftarf  bitrd)  ben  leicht  au»fallenben  ©amen,  fo 
baf$  man  it)n  niemals  511  fäen  braudjt.  5lm  (irnbe  ber  ^Müte^eit  ift  ber 
2)ill  in  befter  Sxaft,  5ur  Qcit  be§  ©cbraud)e3  aber  ^iiufig  nid)t  mehr 
grün,  bei  einer  SÖerfpätung  oft  gar  lüctjt  mehr  Ijaben. 

$Tu§  biefem  ©runbe  würbe  511  raten  fein,  ben  3MU  fo  lange  bic 
©amenbüfd)el  nod)  frifd)  grün  finb,  ab^ufa^neiben,  fo!d)e  wie  beim 
©inmad)en  ber  (Linien  borjnric^ten  unb  in  einem  großen  ©lafe  mit 
rofjem  @ffig  bebedt,  big  jum  ©ebraud)  Inn^uftellen.  9)ian  lege  aläbann 
bie  ®ittbüfd)etd)en  wie  gewöhnlich  fdudjtweife  burd)  bie  (Surfen  unb 
gieße  ben  Meffig,  mit  bem  nötigen  (Sjfig  öermtfdjt,  barüber. 

44.  (£ingefod)te  Kräuter,  «Snfatf  an  ©auecn.  (Sine  Dbertaffe 
tooll  feingehadtcr  ©d)alotten  ober  3tt>iebeln,  etwas  s$eterfilie,  Aragon, 
Shtymian,  23afilicum,  3ifr°nenfdjafe  unb  1—2  Lorbeerblätter  werben 
mit  70  ©r.  Butter  aufs  geuer  gefeftt  unb  fo  lauge  gerührt,  bi£  bie 
Butter  Har  herborfommt;  braun  barf  fie  uierjt  werben.  3n  einem 
offenen  ©lafe  fann  man  fie  14  Sage  aufbewahren. 

45.  Ska'utcrjwfo  et  an  JKagoutd.  4  Steile  Aragon  unb  33a~ 
filifum,  1  Xeil  9to3marin  unb  ©albci  werben  getrorfnet,  geftojsen, 
burdjgeftebt  unb  in  einem*  Oerfd)toffenen  ©lafe  aufbewahrt. 

46.  ßüdjenlifeffer.  ©8  btent  jur  23equenüid)feit  unb  3eit= 
crfparniä,  bie  f)auptfäd)tichften  ©ewü^c  511m  $üd)cngcbraud)c  geftojjen 
oorrätig  51t  h^ten,  namentlich  Pfeffer,  äJcuSfatnelfen,  9MFenpfeffcr 
unb  SttuSfatblüte.  SebeS  einjelnc  ©ewür^  Werbe  feingeftoßeu  unb 
in  Keinen  ©täfern  mit  Weiten  gebrehten  ^oljftopfen  unb  (Stifetten, 
wie  man  fie  al§  $itfcngläfer  in  ben  2lpothefen  h«&en  fann,  aufbe* 
wahrt.  (53  ift  baburd)  nict)t  nur  ba§  öftere  unangenehme  ©eräufd) 
be§  ©tofcenS  im  Dörfer  fonbem  auch  ba§  jebeSmalige  9Iu$pu£cn  bc$* 
felben  ju  oermeiben. 


Digitized  by  Google 


A.  WÖgemetne  SorbereitungSregcIn. 


33 


47.  ©emifaltet  Äüdjenpfeffer.  9Han  nefjme  toon  folgenben  ®e= 
mürsen  gleite  5£cüe:  bon  Pfeffer,  Steffenpfeffer,  Sunt,  SRuSfatnug 
etwa  15  <5k\,  ba^u  2  ®r.  Sngtoer  nebft  10—12  Stücf  9Mfen, 
ftoße  bieä  alte§  rcrfjt  fein,  mifdje  e§  gut  unb  Dermale  e3 
üerfd)Ioffenen  ©lafe,  um  jur  3eit  bamit  braune  ©Uppen,  SRagoutö 
unb  (Saucen  ju  mürben. 

48.  Senf  $u  madjen.  Sftacfybem  ber  (Senffamen  langfam  unb 
grünblid)  auf  Rapier  in  einem  mäßig  marinen  33ratofen  getrocfnet  ift, 
wirb  er  fein  geftofjen  ober  in  einer  befonberS  fein  geseilten  ®affee= 
müljte  gemalten.  9?un  nefjme  man  auf  250  ®r.  etwa  30  ©r.  ge* 
ftoßenen  3u&r,  rüljre  bau  on  mit  fodjenbem  SSaffer  einen  bicfen  93rei, 
ber  ganj  fteif  wirb,  wenn  er  2 — 3  Stunben  falt  gefteKt  ift.  darauf 
rütyrt  man  fooiel  SBeineffig  ^iii5itr  bt§  ber  Senf  bte  richtige  föonfiftenj 
l)at.  SDton  üermaljre  if)n  in  einem  gefcfjloffenen  $opfe,  ber  mit  Rapier 
ober  einer  93Iafe  berbunben  wirb. 

49.  ÖHace  jutn  gfleifdj  glacieren.  V*  ßiter  ©ouitfon,  lU  ßiter 
Söratenbrüfje  unb  V»  Siter  ©elee  ober  Staub  bon  ®atb§fnod)en 
ober  güßen  oljne  Sal^  wirb  ju  Sirup  eingelocht,  wäljrenb  foldjeä  ju* 
Weilen  umgerührt  werben  muß.  3n  ©rmangetung  ber  SBrotenbrüfje 
löft  man  einen  Sfjeelöffel  gteif<f>eytro!t  in  V*  Siter  SBouiHon  auf. 
SBeim  Änrtdjten  wirb  e8  warm  über  gifa)  ober  ein  Stücf  ü&rigge* 
bliebeneS  IjeißgemaditeS  gteifdj  geftricf)en,  Weld)e3  wieber  al§  ein 
©anjeS  jur  $afel  gebracht  werben  fott. 

50.  gut  er  $n  lautem.  2Ran  tunft  ben  ßucfer  in  faltet  «Baffer, 
laßt  ifm  in"  einem  nid)t  511  Reinen  $opfe,  am  beften  oon  SReffing,  über 
fdjmadjem  geuer  jerge^en  unb  fdjäumt  benfetben  fo  lange,  bi§  er  flar 
geworben  ift.  Sßitt  man  ifjn  fdmett  unb  borjüglid)  Rar  machen,  fo 
gebe  man  gefä)lageneS  (Eiweiß  ^inein,  meld)e8  ben  Scfjaum  in  fid) 
aufnimmt. 

51.  Braunen  Suppen,  föagontd  unb  Saucen  eine  fdjbne 
gärbung  $u  geben.  30  ®r.  Qndex  wirb  in  einem  fupfernen  ®affe* 
rüldjen  auf§  geuer  gefegt  unb  beftänbig  gerüfjrt,  bi$  er  bunf elbraun 
geworben  ift;  bann  gießt  man  fdmell  Vs  ßiter  SSaffer  (jinju,  nimmt 
ben  Qudex  Dorn  geuer,  rüfyrt  ifjn  nod)  eine  Sßetle  unb  bewafjrt  ben^ 
felben  in  einem  jugeforften  QHafe  5um  gärben  auf.  SWit  einem  £f)ee* 
löff ei  bott  färbt  man  1U  Siter  23rüfje  fd)ön  gelb.  9(ud)  gibt  eine 
ßwiebel,  welche  in  ber  Slfdje  braun  gebraten,  abgefcfjält  unb  nad) 
bem  9lbfcf)äumen  in  ber  Suppe  getobt  ift,  berfelben  eine  fc^öne  Ifraft* 
färbe. 

Toöibt«,  Äo^u*.  3 


Digitized  by  Google 


34  A.  Wtlaemeine  SorfrereitungSregcht. 


52.  Äfarc  mit  $efe  in  ©djmel fintttt  $it  fatfeit.  125  ®r. 

feines  Sfteljl  hrirb  mit  V«  &ter  (einer  Saffe  öoH)  tauroarmem  2Sem, 
SBter  ober  9Kildj,  2  Gibottern  unb  etmaä  (Salj  jerrüfjrt  unb  30  Qk. 
gefdfjmoläene  ©utter,  2  ju  <3d)aum  gefdjlagene  (Simeiß  unb  1  (Eßlöffel 
bicfe  ober  15  ®x.  trocfne  mit  SRild)  gerührte  §efe  fynäugefügt.  £)te 
SWaffe  muß  fo  bi(f  fein,  baß  fie  an  ben  §ineingetuntten  Rängen  bleibt. 
Sttan  lägt  biefetbe  aufgeben,  tunft  ba3  SBeftimmte  hinein  unb  legt  e8 
bann  fdfjnett  in  ba§  focfjenbe  ©djmatä,  tualjrenb  man  e8  einmal  um* 
breljt  unb  fdjön  gelb  lo  erben  lägt. 

Hnmerf.  &tare  ift  eine  bief  eingerührte  SJtaffe  jum  Sintunfen  unb  &u8* 
baden  toerfd)iebenen  DbjteS  unb  gleifdjeS.  HRan  fann  ju  allen  Ätaren, 
bte  nid)t  ju  ^Ietfd^fpeifen  gcbraudjt  werben,  einen  C5fjlöff et  töum  geben. 

53.  älare  *on  (Stent.  Vs  Stter  frifdje  HZUdj  mirb  mit  125  ®r. 
feinem  SKefjl,  4  ©tbottern  unb  etroa§  ©alj  jerrüfjrt,  bann  baS  üon 
biefen  Giern  ju  bidfem  <3d)aum  geflogene  SBeiße  nebft  einem  (Eßlöffel 
$um  barunter  gemifd)t,  baS  S3eftimmte  f)ineingetunft  unb  in  fodjenber 
©c^meljbutter  ober  <Sd)matj  gebaefen. 

54.  Älare  Don  $3ero.  Vs  Siter  SBein,  30  ®r.  »utter,  30  ©r. 
3uder  merben  fjetß  gemacht,  100  ®r.  3M)1  barin  abgerührt,  etmaS 
abgefüllt,  ber  fteife  ©djaum  oon  4  Giern  nad)  unb  nad)  barunter 
gemtfd)t,  ba§  SBeftimmte  fjiermit  btcf  beftridjen  unb  in  <Sd)meljbutter 
ober  ©cfymafy  gebaefen. 

55.  ©tttirift  £tt  fragen.  Um  redjt  toeißen  ©djaum  $u  befommen, 
oon  bem  ba§  Geraten  ber  *ßubbing§  unb  mancher  iöatfroerfe  fef)r  ab* 
ljängt,  nefjme  man  red)t  frtfd)eg  (Eimeiß,  laffe  aber  ja  nidjt  ba8 
®eringfte  t»on  ben  Stottern  baju  fommen.  SERit  einem  lofen  ©dnteebefen 
ober  einer  ®abel  fdjlägt  man  e§  an  einem  füllen  Orte  ober  in  mäßiger 
ßugtuft  auf  einer  flachen  <Sdt)üffel,  immer  oon  einer  €>eite  unauffyörlidj 
unb  gleichmäßig,  bi§  ber  ©djaum  fo  birf  unb  fteif  ift,  baß  man  if)n  um* 
toenben  fann,  nield)e§  eine  Seit  öon  10 — 15  Minuten  erforbert. 
GttoaS  Sitronenfaft,  foglcid)  in§  Gimeiß  getröpfelt,  beförbert  ba£ 
©teifmerben  fefjr.  ffian  barf  ben  (Sdjaum,  nad)bem  er  gefcfylagen  ift, 
nidjt  f)inftellen,  man  muß  oielmefjr  big  jum  ®ebraudj  fortf ablagen,  ba 
er  anbernfall§  mäfferig  nrirb. 

Sft  ber  6cJ)aum  ju  ^lögcf|en  auf  Wdfy  ober  Söierfuppen,  Greme§ 
ober  ^uc^en  beftimmt,  fo  fd)tage  man  gule^t  ettoa§  geriebenen  guefer 
barunter. 

56«  ütfiaubeht  reiben.  Um  beim  ©ebrauc^  ber  9J?anbe(n  [ify 
nidjt  mit  bem  jeitraubenben  (Stoßen  befaffen  ju  müffen,  ift  bie  9D?anbeI* 
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reibe  ju  empfehlen.  SRan  laffe  fte  ftd)  bon  ben  ßonbitoren  seigen. 
(Sie  beftefjt  auS  einem,  etwa  16  (£mtr.  langen  unb  8  (£mtr.  breiten 
SBrettd)en  mit  jwei  (Seitenbrettdjen  berfeljen  (einer  ®appuSfct)ale  älm* 
lict)),  Worauf  fiel)  ein  ©tücfchen  ©ledj,  tote  eine  SReibe  eingerichtet,  mit 
einem  Ääftcfjen  befinbet,  Weldt)eS  mit  ben  Vorgerichteten  Sttanbeln  an- 
gefüllt  unb  mittels  eines  3)rucfbrettchenS  auf  bem  SBlecfj  ()in-  unb  fjer- 
gefdt)oben  Wirb,  darunter  ift  eine  (Sdntblabe,  wo  hinein  bie  äußcrft 
fein  unb  locfer  geriebenen  Sötonbeln  fallen. 

57.  Sflanbeln  ju  ftoßen.  £)ie  9ftanbeln  werben  in  einen  £opf 
gelegt  unb  mit  fod)enbem  SBaffer  übergoffen.  ©obalb  fte  fidt)  leicht 
auS  ben  ©analen  brüefen  laffen,  gießt  man  baS  Sßaffer  ab,  brüeft  bie 
äftanbeln  auS  ben  braunen  ©dtjalen,  n>ttfcr)t  fte  ab  unb  flößt  fie  in 
flehten  Partien  in  einem  SDtörfer  mit  etwas  Sßaffer  ober  (Siweiß  ober 
Sirraf,  je  nadt)bem  eS  in  ben  S^epten  borgefd)rieben  ift.  $rocfen  ge^ 
ftoßen  werben  bie  9#anbeln  ölig.  SBirb  man  beim  Stoßen  unter- 
brodjen,  fo  muß  man  jebenfaKS  jur  SBermeibung  beS  ©rünfpanS 
öor^er  bie  SKanbeln  herausnehmen  unb  ben  Dörfer,  ehe  er  wieber 
gebraust  wirb,  auSwafdr)en.  Qum  (Stoßen  ber  5ttanbeln  ift  am  beften 
ein  äRarmormörfer 

58.  Stattet  fajäumig  $u  rühren.  3ft  bie  Butter  ftarf  gefa^en, 
fo  muß  man  fte  bor  bem  (Gebrauch  auswaren  unb  in  falter  SafjreSjeit 
am  heißen  Ofen  ober  auf  fodjenbem  SBaffer  etwas  weich  werben  laffen. 
Käfige  Söutter  nehme  man  nicht,  Wäre  man  aber  genötigt,  (gebrauch 
babon  ju  machen,  fo  muß  fte  langfam  gefchmoljen  unb  bom  33obenfa£ 
abgegoffen  werben.  $>ann  rührt  man  biefelbe  mit  einem  hölsemen 
Söffe!  immer  naef)  einer  (Seite  r)in,  bis  fte  weidt)  Wirb  unb  Sölafcn 
Wirft. 

59.  SWeljl  $»  fctjttnfccit.  2Kan  läßt  einen  ©tidf)  «utter  in  einem 
eifemen  $opfe  fochen,  gibt  einen  Söffe!  9Ker)l  hinein  unb  rührt  eS  fo 
lange,  bis  eS  frauS  wirb  unb  fich  r)ebt.  @S  muß  gar  fein,  aber  nur 
gelblich  werben.  9iiir)rt  man  SBaffer,  SBouillon  ober  eine  anbre 
glüfftgfeit  hinju,  fo  ift  eS  beffer,  wenn  biefelbe  falt  ift,  bamit  bie 
äftaffe  fein  unb  glatt  gerührt  werben  !ann. 

©otC  baS  gefchmifcte  9Ker)I  ju  gleifchfuppen,  §afenpfeffer,  Ragout 
ober  grifaffee  gebraucht  Werben,  fo  fann  man  folct)eS,  wenn  eS  recht 
flüffig  ift,  nad)  bem  $uSfchäumen  beS  gleifdtjeS  ju  ber  fochenben  ©peife 
fchütteu,  ba  eS  fid)  burch  längeres  lochen  bötCig  auflöft. 

60»  SWchl  Braun  $u  machen.  SRan  rührt  ein  reichliches  ©tücf 
SButter  in  einem  eifemen  $opfe  bis  jum  S3raunwerben,  gibt  Sttehl 
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hin^u  unb  rührt  e£  fortwäljrenb,  bis  baSjelbc  eine  fd)öne  bräunliche 
gärbung  erhalten  §at.    Söven jlig  barf  cd  ober  ja  nicht  werben. 

Sind)  fann  man  ba§  2)2e^l  51t  einigen  Speifen,  33.  einer 
braunen  9Wef)lfuppe  ol)ne  Söutter  braun  inadjen  unb  für  borfomntenbe 
Säße  aufbewahren.  Xa§  SDiet)!  wirb  alßbann  in  einem  eifemen 
£öpfd)en  auf§  geuer  gefteßt,  unb  nad)bem  e§  f>etg  geworben,  fort* 
Wä^rcnb  bi§  jur  fetten  ©räunung  gerührt.  SBeffer  ift  e8,  wenn  man 
ba§  S02et)J  auf  einem  reinen  Shtcfyenbled)  im  ©ratofen  ju  gewtinfehter 
garbe  röftet,  in  ber  9?egel  bunfelgclb. 

61.  £efe  51t  nwffern.  $>ie  ffüjfigc  §efe  wirb  mit  SBaffer  burd)* 
gerührt  unb  burdj  ein  (Sieb  gegoffen,  bamit  alleS  Unreine  $urücfbleibt. 
$at  fie  fid}  gefenft,  fo  gießt  man  ba§  braune  SBaffer  babon  ab  unb 
frifdjeS  barauf  unb  rührt  fie  nochmals,  woburd)  fie  ba§  Gittere  ber* 
liert  unb  weiß  wirb,  äflan  fann  fie  einige  Jage  aufbewahren,  wenn 
man  täglich  ba§  SBnffer  wedjfcU,  ol)ne  fie  wieber  burchsurühren ;  beim 
©ebraud)  gießt  man  ba§  Söaffer  babon  ab.  $)ie  SBirffamfeit  ber  £efe 
läßt  fid)  baburd)  erproben,  baß  man  ein  wenig  Don  bcrfelben  in  t>iße$ 
SBaffer  fallen  läßt;  fteigtfie,  fo  fann  ®ebraud)  babon  gemacht  Werben ; 
anbernfallS  hat     i()re  ®Taf*  berloren. 

Um  aud)  troefne  §cfe  reinfdjmecfenber  311  madjen,  lege  man  fie 
über  Sfladjt  in  falteS  28affcr,  ftelle  fte  an  einen  falten  Ort  unb  gieße 
bor  bem  Gebrauch  ba§  SBaffer  babon  ab. 

(Sin  reichlicher  Eßlöffel  t»ol!  $efe  erfterer  flfrt  ift  in  ihrer  SBirfung 
gleich  15  ®r:  Pachter  $efe. 

62.  Semmel  gu  Braten  für  Suppen  unb  Sllöffe.  SKan  fejjt 
SButter  auf  3  geuer,  läßt  fie  gelb  Werben,  gibt  bann  ba§  in  Sßürfcl, 
Streif chen  ober  giguren  gefdjnittene  Söeißbrot  hinein  unb  rührt  fold)c8 
fortwährenb  fo  lange,  bi§  e§  gelb  geworben  ift.  (£8  barf  jebod)  nicht 
hart  werben. 

63.  Stortttthett  reinigen.  9?ad)bem  Steine  unb  größere  Stiele 
herauSgefudjt  finb,  gibt  man  fie  in  ein  Sieb,  ftellt  bie§  in  eine  tiefe 
Schüffei  mit  lauwarmem  SBaffer  unb  reibt  bie  ®orintfjen  jmifdjen  ben 
§änben.  2)ie  Keinen  Stielchen  lüfen  fid)  baburch  bon  ben  Korinthen 
unb  teilen  ftdj  bem  SBaffer  mit ;  bod)  muß  bie§  einigemal  wieberl)olt 
werben. 

64.  fRofinen  jn  reinigen  nnb  bor^ubereiten.  £)ie  9*ofmen 
werben  bon  ben  Stielen  befreit,  fcr)r  forgfältig  beriefen,  in  lauwarmem 
SBaffer  abgewafchen  unb  auf  einem  Sieb  getroefnet.  3u  feinen  ©aef* 
waren  empfiehlt  e§  fid)  fie  borfidjtig  auSjufemen.    ®roße  SRofmen 
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Werben  aud)  in  ©tütfc  jerfdjnitten  cor  bem  ©e6rau(§  51t  feinen  ©ctcf* 
werfen. 

65.  SReiS  §tt  reinigen  nnb  $tt  blondieren.  9)can  fudjt  bte  Ijül* 
ftgen  Börner  fjerauS,  reibt  ben  9tei§  im  SBaffer  jwifdjen  ben  £änben, 
gtegt  e§  ob,  fe^t  ifjn  mit  faltem  SSaffer  aufS  geuer  unb  fc^üttet  ifm 
bor  bem  ®ocf)en  auf  ein  (Sieb.  $iefe  33eljanblung  ift  befonberS  bann 
nötig,  wenn  man  ben  9iei3  ju  Traufen*  ober  ju  SD^ilc^fpeifcn  benufcen 
Will,  inbem  alle  (Säure,  bie  berfelbe  oft  enthält  unb  weldje  bie  9Ktld) 
jum  (Gerinnen  bringt,  fiel)  baburtf)  berliert. 

66.  <£d)ten  Sago  51t  reinigen.  $>a§  Unreine  wirb  ^erauä- 
gejudjt,  ber  €>ago  gewafcfyen,  mit  faltem  Sßaffer  auf3  geuer  gefefct, 
unb,  nad)bem  er  warm  geworben,  auf  ein  <Steb  gefdjüttet;  bie§  nod) 
einmal  Wieberfyolt,  unb  er  ift  jum  ©ebraud)  fertig. 

®artoffel=<Sago  würbe  fidj  aber  auf  bieje  2Beife  aufföfen,  man  gebe 
tljn  ba^er  unabgerüfjrt  in  bie  fodjenbe  Söouillon  ober  2)iild). 

67.  Sfor^oneren  ober  6rf}ttMr$tour$ern  reinigen.  Sftan 
rüljre  einen  G^löffel  äRefjl  mit  Sßaffer  ober  etwa§  füfjer  Sftilcf)  an  unb 
Werfe  jebe§  einzelne  gut  gereinigte,  5  (£mtr.  lang  gefdjnittene  <Stüd 
hinein  unb  (äffe  bie  ©forjoneren  barin  liegen  bi£  junt  ®ebraud)e.  <Ste 
werben  bann  ftar  gewafcfyen  unb  bleiben  ganj  weife. 

Ober:  9*ad)bem  man  bie  ©forjoneren  fefw  rein  gemäßen,  fod)t 
man  fie  in  reid)lid)em  Sßaffer  nid)t  ju  weidj  ab,  ^ie^t  bann,  nod)  Ijeiß, 
bie  fd^war^e  §aut  baoon  unb  fdmetbet  fie  in  paffenbe  (Stüde.  2)ie3 
SBerfafjren  ift  lange  nidjt  fo  jeitraubenb  Wie  erftereS,  unb  bie  ©forjo* 
neren  bleiben  fefjr  Weijj. 

68.  Söurjclwerf  nnb  *ßeterfilte  3»  gleifdjfultyen  unb  anberu 
Steifen  Dorjuridjten.  (SeÖeriefnoIIen  werben  gewafdjen,  gefdjält,  in 
4 — 8  £eile  gefdmitten;  bie  ^erjblätter  bleiben  baran. 

^eterfilienwurjeln  werben  gewafd)en,  gejdjabt  (getrappt),  ber 
Sänge  uad)  5  (£nttr.  breit  mirdjgefdmitten,  unb  Wenn  fie  fefyr  bid  finb, 
freujweife  gefpalten,  23eibe§  nimmt  man  ju  9$inbf(eifd)fuppen,  lejjtere 
nur  §u  §üf)ner*  unb  ®albfleifd)fuppen. 

Sßeterfiltenblätter.  $)iefelben  werben  abgefpült,  bon  ben  größeren 
(Stielen  abgefd)nitten,  gan^  feft  jufammengefafet  unb  auf  bem  ®üd)en= 
brettd)en  mit  einem  fd)arfen  Keffer  fo  fein  al§  mögltdj  geftfjnittcn, 
wobei  bie  ©pifcen  be§  erften  @d)nitt§  untergefdwben  werben.  Söei 
einiger  Übung  fann  man  auf  biefe  SBeife  bie  Sßeterfilie  fo  fein  fdjneiben, 
bafj  ba3  §aden  erfpart  werben  fann. 


Digitized  by  Google 


38 


A.  Hügcmeine  JBorbereihmaareflelu. 


69.  $om  WMfytu  ber  ©uppeu,  Saucen  rntb  Srifoffec« 

mit  <£tern.  $a§  $brüf)ren  gefdjieljt  crft  bann,  menn  bie  ©peife  gar 
unb  ber  £opf  Dom  geuer  genommen  ift,  unb  jtüar  auf  folgenbe  SBeife : 
3)hn  jerrül)rt  bie  ©ibotter,  bie  jebod)  gnnj  frifdj  fein  müffen,  mit 
wenig  faltem  SBaffer,  gibt  ettuaS  bon  ber  fodjenben  93rüf)e  baju,  unb 
fo  allgemad)  mein*,  mafyrenb  man  bie  ©ibotter  beftänbig  rüfjrt,  bann 
gibt  man  fte  unter  ftetem  Umrühren  ju  ber  fodjcnb  feigen  ©peife. 
®anje  ©er  roerben  ebenfalls  mit  etroa§  SSaffer  mit  einem  Sdjaum* 
befen  tüchtig  gefdjlagen  unb  bann  mirb  aflmäljtia)  bon  ber  Reiften 
(Spetfe,  unter  for  troäfyrenbem  €>d)lagen,  ba$u  gegeben, 
©in  ganje§  (£i  mad)t  bie  (Speifen  fo  fämig,  mie  2  ©botter. 

70.  Sora  Slandjteren.  £a§  ©lancieren  gefd)ief)t  fjauptfädjlid) 
bei  ®albfleifd)  unb  (Geflügel,  unb  jmar  bor  ber  eigen tlidjen  Zubereitung, 
um  bem  gletfcfie  ein  fd)öne§  tucißeS  $lu§fet)cn  ju  geben;  aud)  läjjt  e3 
fid)  bann  beffer  fpitfen.  $a§  gleifd)  toirb  mit  foltern  SBaffer  auf§ 
geuer  gefegt,  öor  bem  ®od)en,  roeü  c§  fonft  fetjr  an  Staft  berlieren 
mürbe,  abgegoffen  unb  auf  einige  Minuten  in  falteS  SBaffer  gelegt, 
darauf  mirb  e§  abgetrorfnet  unb  auf  berfd)iebene  SBeife  benufct. 

71.  @ine  gute  SJrotfe  %n  marijen.  (Sie  bientbaju,  berfdjiebene 
gleifd)arten,  als  ®atb*  unb  #ammelfleifd),  fomie  aud)  £aubcn,  $äfjn= 
d)en  unb  ©nten  barin  gar  ju  machen  unb  ifjncn  einen  angenehmen 
©efdjmarf  ju  geben.  (£§  gehört  baju  eine  $afferotte  mit  fdjliefjenbem 
Setfel,  je  nad)  ber  ©röfic  ber  Portion  be§  gleifdjeS.  SDJan  belegt 
ben  ©oben  berfelben  mit  ©perffdjeiben,  ftreut  gröblid)  gefjacfteS  Ufte* 
renfett  barüber  unb  fotgenbe  ©emürje  unb  Stäuter  barauf:  ganjen 
Pfeffer,  Helten,  ein  paar  <5tüdf  Sngmer,  gan^e  <s>d)alotten  ober  biefe 
Qmiebetfdjeiben,  Eragon,  einige  Sorbeerblätter,  eine  gelbe  äRoljrrübe 
unb  ^eterfitienmurjel ;  nia§  man  babon  nid)t  fjat,  fann  megbleiben. 
9luf  biefe§  mirb  ba§  beftimmte  gleifd),  meld)e3  mit  etmaö  <3alj  be* 
ftreut  ift,  gelegt,  mit  <Spetffd)eiben  bebeert  unb,  mit  fdjtoadjer  Steift 
brüfje  faum  bebedt,  in  bem  feft  berfdjloffenen  $opfe  langfam  meid) 
gefönt.  SBenn  ba§  gleifd)  ober  (Geflügel  angerid)tet  ift,  gießt  man 
bie  Sörülje,  toeldje  nod)  borfjanben  unb  93raifenfonb  ober  -grunb  ge* 
nannt  mirb,  burd)  ein  (Sieb,  fettet  fie  ab  unb  bereitet  bamit  bie  bor- 
treffltd)e  6auce. 

72.  SÖorsüglidjeö  ©anfefett  $tt  bereiten,  toa£  ftrt)  lange  frifdj 
erljalt.  $)a§  gett  mirb  an  einem  !atten  Ort  24  ©tunben  in  3Baffer 
gelegt,  mätjrenb  man  lefetere§  3—4  mal  toedjfelt.  S)ann  mirb  e8 
jerfa}nitten,  mit  ehuaä  ©alj  auf§  geuer  geftellt  unb  langfam  au§= 
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gefchmolaen,  wobei  oftmals  umgerührt  werben  mufj.  3ft  foIdjeS  gan$ 
llar  unb  finb  bte  (Schieben  (aufgebratene  gettwürfel)  blajjgelb,  fo  lägt 
man  e3  burdj  ben  ^urchfdjlag  in  einen  fteinernen  $opf  fliegen  unb 
fteÜt  e3  8  $age  Inn.  SUäbann  nimmt  man  ba§  fjett  herauf,  läßt 
ben  SBobenfafc  unb  bie  ®elee  jurücf  unb  fefct  e$  wieber  mit  einigen 
gehalten  fauren,  in  4  £eile  gefdjnittenen  ftpfein  auff  geuer,  lägt  ef 
bamit  fod|en  bif  biefe  meid)  finb,  giejjt  baf  gett  nod)mal$  burd)  einen 
feinen  2)urd)fd)lag  in  ben  £opf,  binbet  Um  anbern  iagef  mit  Rapier 
ju,  burdf)ftirf)t  btef  mit  einer  Sftabet  unb  bewahrt  baf  gett  im  Keffer  auf. 

73.  Odjfen*  ober  OiiubSnierenfctt  Dörflich  $n  bereiten. 

3c  fefter  baf  *ftterenfett,  befto  beffer  unb  reichhaltiger.  SDaffelbe  wirb 
in  einige  (Stüde  gefdmitten,  mit  reiflich  frifd)em  SBaffer  bi§  jum 
anbern  £age  Ijingeftellt,  mährenb  baf  Saffer  einmal  gewedt)felt  wirb. 
£>ann  wirb  baf  gett  fein  gefjaeft  unb  mit  wenig  ÜRilch  —  $u  einem 
*Pfunbe  eine  Keine  Obertaffe  üoH  —  auf  gelinbem  geuer  unter  hau* 
figem  Umrühren  fo  lange  offen  gefoajt,  bis  baf  gett  ganj  flar  erfdjemt, 
Weld)e§  alfbann  nicr)t  bef  S)urd)fiebenf  bebarf,  fonbern  ofme  weiteres 
in  ein  <S  teintöpf  d)en  gefüllt  wirb.  $lud)  fann  baf  S^terenfett  in  Heine 
SSürfel  gefd)nttten  unb  nach  bem  Aufbraten  burd)gefiebt  werben,  waf 
ju  feineren  (Speifen  unbebingt  Oorjujiehen  ift.  23rät  man  aber  baf 
Sftierenfett  auf  lefctere  SBeife  mit  Wdify,  fo  barf  ef  nid)t  gerührt 
Werben,  unb  ber  $opf  barf  nidjt  auf  offenem  geuer  ftefjen.  ^Brennt 
baf  gett  an,  fo  mirb  ef  wertlof  burdj  bitteren  ©efdjmacf.  2)ie  gett* 
Würfel,  lueldje  man  anfangt  mit  einem  eifemen  Söffet  etnigemale  nom 
Söoben  bef  $opfef  lof  löft,  bürfen  nur  t)ettbraun  werben,  worauf  man 
baf  flare  gett,  melcr)ef  füg  wie  SButter  riecht  unb  bon  fer)r  gutem  ©e* 
fdtjmad  ift,  burd)  ein  5öled)fteb  giefjt  unb  wie  oben  angegeben  ift,  Oer* 
mafjrt.  3)ie  gettfdjreuen  finb  toor^ügtidt)  mit  geföntem  Sftinbfletfd), 
fein  gefjadt  ju  grifanbetten  ju  empfehlen. 

S)a  jebef  gett  jum  ®üajengebrauch  frtfdt)  am  beften  ift,  fo  würbe 
für  einen  f leinen  £auffjalt  bon  2 — 3  ^erfonen  jur  3eit  ein  Sßfunb 
genug  fein. 

74.  @pe<f  auöbraten.  Ob  eS  aud)  fcfjeinen  möchte,  alf  fonne 
baf  Aufbraten  bef  <Spedf  tytx  fügüd)  Wegbleiben,  fo  finbet  man  ef 
bodt)  gar  ju  oft  mangelhaft  aufgeführt. 

3e  birfer  unb  fefter  er  ift,  befto  beffer  eignet  fidj  ber  (Specf  jum 
Aufbraten.  Sttan  lege  baf  ©tücf  auf  ein  ®üd)enbrett,  fa^neibe  mit 
einem  fa)arfen  Keffer  egale  ©Reiben  baöor  her,  lege  biefe  aufeinanber, 
fchneibe  fie  in  feine  (Streifen,  faffe  fie  5ufammen  unb  teile  fie  in  Heine, 
gleite  SBürfel.    SDiefe  lege  man  in  ein  etferneS  $öpfd)en  ober  in  eine 


Digitized  by  Google 


40 


A.  allgemeine  JBorbereitungSreaeln. 


Reine  faubere  Pfanne ,  fefce  fie  auf  ein  mäßiges  Seuer  unb  Inffe  bie 
(Spcdfawrfel  bei  öfterem  Umrühren  gelb  unb  härtlich  braten,  wo  man 
bann  fidler  ift,  bafj  baS  gett  meber  oerbampft,  nodf)  baS  3urücfge* 
bliebene  einen  brenjligen  ®efchmacf  annimmt,  tüte  baS  anbernfaKS 
auf  rafdjem  geuer  unbermeiblid)  ift.  S)cr  lofe  <Spccf,  melden  man 
bou  bem  junt  ©pkfen  beftimmten  abgefdjnitten  fyat,  ift  fehr  gut  jum 
Abraten,  aud)  (Sduntenfpecf. 

75.  ©ute  Butter  machen.  SMan  finge  bafür,  baS  Sßieh 
gefunb  unb  bie  9fttlcf)gefd)trre  red)t  fauber  5U  erhalten,  bewahre  bte 
•äftildt)  an  einem  luftigen  Drte  auf  unb  nehme,  nad)bem  fie  jtuei  $age 
—  nidt)t  länger  —  geftanben,  bie  (Salme  ab.  2>aS  ©uttern  laffe  man 
im  ©ommer  an  einem  füfjlen  Orte  gefaje^cn,  bie  SWildj  gehörig  aus 
ber  Söuttcr  fneten,  elje  Söaffer  baju  fommt,  unb  bann  biefelbe  fo  oft 
mit  reajt  !altem  Sörunnemuafjer  roafd)en,  bis  baS  Söaffer,  mela)e§  ab- 
gegoffen  tr>irb,  ganj  flar  erfd)emt. 

$)te  Sutter  jum  ©inmad^en  mufj  iticr)t  ju  fcrjmacr)  tjcfntjen  unb  bis 
§um  näd£)ften  £age  f)ingeftettt  toerben,  roo  fie  roieber  gut  burcfjgefnctct 
unb  in  einem  ganj  reinen,  am  beften  in  einem  fteinernen  Stopfe,  ioeld)cr 
mit  etroaS  naggemachtem  ©atj  aufgerieben  ift  (weil  bann  bie  Butter 
nicht  am  Stopfe  Hebt),  feft  eingemacht  roirb.  $ann  lege  man  ein 
leinenes,  gut  auSgetpafcheneS  £udr)  barauf,  bcrfefje  ben  $opf  gehörig 
mit  Saljpöfel  unb  fteHe  ilm  unbebecft,  bamit  bie  ©utter  ber  ßuft  auS* 
gefefct  ift,  in  ben  Keffer. 

76.  SBotn  SBerbeffcrtt  ftarf  getoJorbetter  Butter.  «Sollte  bie 
Wdü)  nidjt  gehörig  auSgeroafdjen  fein,  welches  bie  Ijäufigfte  Urfad)e 
fehlerer  Butter  ift,  fo  tf)ut  man  roof)l,  biefelbe  nochmals  &u  tt>afdr)en 
unb  mit  etroaS  fd)arfem,  toeifjem  (£jfig  burd)jufneten,  ber  aber  nricber 
gut  herausgearbeitet  werben  mufj.  5)ann  wirb  bie  Butter" nachgefol^en 
in  gut  gereinigte  Söpfe  feft  eingefnetet.  Um  fie  noch  mehr  ju  Der* 
bcffent,  bient  baS  §ineinfted)en  bon  4—6  ©üfjholsftangen  in  jeben 
£opf  bi§  auf  ben  ®runb.  9?act)  Verlauf  bon  einigen  Söodjen  werben 
biefe  ben  ftarfen  ©efcf)macf  ber  Butter  einigermaßen  aufgenommen 
haben. 

77.  [Ro^cr  ©thutfett  als  SeUagc  jum  GJemüfe,  auch  $um 
^Butterbrot.  Man  fct)netbet  ben  ©chinfen  am  profttlichften  mit  einem 
fdfjarfen  Keffer  in  ber  SKirte  burdf),  fägt  ben  Knochen  gleichfalls  burch 
unb  hflngt  eine  £älfte,  auf  ber  Schnittfläche  bünn  mit  <Sd)Weinefchmalj 
befrrichen,  bamit  fie  weber  fchimmelt  nod)  auStrocfitet,  in  Rapier  genau 
jugewicfelt  unb  in  einen  reinen  ©eutel  eingebunben,  bamit  ©chmeijj* 
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fliegen  abgehalten  werben,  an  einem  falten  aber  luftigen  Orte  auf. 
Bon  ber  anbern  §älfte  fc^netbet  man  glatte,  feine  ©Reiben,  bod)  muß 
man  immer  barauf  adjten,  bafj  nid)t  fdjief  gefdjnitten  roirb,  fonbern 
ba§  (Stücf  in  Drbnung  bleibt.  2)te  ©Reiben  legt  man  auf  ein  Brett, 
fdjneibet  alleä  Unanfelmlid)e  unb  fo  oiel  gett  baoon,  baß  nur  ein 
fingerbreites  9tänbd)en  baran  bleibt,  legt  fie  jierlicf)  auf  einen  Heller 
unb  »eruiert  ben  föanb  ber  <Sd)üffel  mit  einigen  ^eterftltenblättdjeu. 

rotrb  grob  geftoßener  Pfeffer  ba$u  gegeben. 

©oll  ber  (Scrjutfen  jum  Butterbrot  gereicht  roerben,  fo  fdjneibet 
man  bie  judor  auf  einanber  gelegten  ganj  bünnen  ©Reiben  in  feffr 
feine  Streifdjen. 

78.  JHofjcr  Sdjtufeit  mit  Sarbellen  $nm  Butterbrot.  Man 

nimmt  roljen,  in  bünne  <Sef}eibd)en  gefdjnittenen  (Scrjinfen,  (Sarbellen, 
roic  fie  jum  Butterbrot  nacr)  A.  9fr.  31  borgericrjtet  roerben,  unb  junget 
(Scfjnittlaucr),  r)acft  unb  mifdjt  bief  alles  rect)t  fein  unb  richtet  e§,  mit 
grünen  Blätteren  nieblidt)  berjiert,  jum  Butterbrot  an. 

79.  äßoran  frifdjc  geringe  gu  erfetmen  ftnb  unb  oom 
©cfjneiben  unb  dntgrftten  berfelbem  griffe  geringe  haben  roeber 
einen  Srjram  nod)  gifcrjgerucr),  bie  Augen  liegen  nicht  tief  im  ®opfe, 
unb  ba§  gleifcr)  berfelben  ift  roeiß. 

$ie  erften  geringe  f ollen  groar  mcr)t  aufgenommen,  auet)  nidjt  ab- 
gefpült  roerben,  icr)  ftimme  inbef  nicr)t  mit  ein  ;  abgejogen  roerben  fie 
jebodj  nid)t. 

ältere  geringe  lege  man,  je  nad)bem  fie  meljr  ober  weniger  faltig 
finb,  aufgenommen  unb  gut  geroaferjen  1 — 1V2  £ag  an  einem  falten 
Orte  in  gang  falteS  Sßaffer,  beffer  nod)  in  füge  Sflilcr).  Sllfbann 
roirb  ber  gering  auf  ein  ®ücr)enbrett  gelegt,  mit  einem  fdjarfen 
Keffer  roirb  im  SRücfen  00m  ®opf  bi§  jum  <Scr)roanä  l)in  bie  $aut 
b ur et) gef d)n i tten ,  roobei  aber  ba§  gleifcr)  uuOerfefjrt  bleiben  muß;  ba* 
nacr)  roirb  bie  $aut  abgezogen,  boef)  barf  babei  ba§  gleifcr)  nietjt  im 
geringften  jerfe^t  roerben.  S)ann  rotrb  ein  feinef  (Streiften  am 
Seibe  herunter  abgefcr)nitten,  ber  gering  nicr)t  mer)r  geroafcr)en  unb 
nad)  Gefallen  in  gerabe  ober  fcrjräge,  ftnger*  ober  2fingerbreite  (Stücfc 
gefcr)nitten.  3m  erften  gaffe  roirb  ber  ®opf  aufeinanber  gebogen, 
auf  bie  beftimmte  (Scr)üffel  gefegt  unb  bie  feinen  (Sdjeibdjen,  bie  runbe 
(Seite  nad)  außen,  51t  beiben  (Seiten  fdjräg  baran  gelegt,  unb  groar 
nacr)  ber  Reihenfolge,  roie  fie  gefct)nitten  finb,  bif  ber  (Scfjroang  ben 
(Schluß  bilbet.  ©0  fcfjön  bie  geringe  auf  folcrje  SSeife  gelegt  roerben 
fönnen,  fo  roirb  man  fie  boef)  appetitlicher  finben,  roenn  roeniger  Äunft 
babei  augeroaubt  roorben  ift;  man  roirb  mid)  f(t)on  üerfteljen.  $m 
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jmeiten  gaH,  nadjbem  ber  gering  ganj  fdjräg  in  bitfe  ©Reiben  ge= 
f  dritten  ift,  mirb  berfelbe  fo  auf  bie  ©djüffel  gelegt,  baß  er  ganj  feine 
vorige  ©eftalt  nneber  annimmt  unb  nur  eine  "Seite  fef)en  ift. 
(£§  fönnen  jroei  bte  brei  auf  eine  <Sd)üffel  gelegt  werben.  ^5>er  SRanb 
ber  (Sdjüffel  wirb  mit  Sßeterfilienblättcfyen  uerjiert.  (Stnjelne  geringe 
legt  man  aud)  roof)l  auf  Xeffertteller,  roo  fie  atöbann  eine  mnbe 
gorm  erhalten,  rietet  fie  aud)  auf  frifd)en  ©entblättern  an. 

3um  Butterbrot  werben  bie  geringe  au$gemäffert  unb  entgrätet 
wie  folgt :  @&  wirb  ein  ©djnitt  am  9tüa*grat  herunter  gemadjt,  ber 
gering  beimfScfymanj  burd)geriffen,  wobei  mit  bem  Baumen  nachgeholfen 
werben  muß.  $)a§  gleifd)  wirb  alSbann  in  gorm  ber  Sarbeüen  ge* 
fdjnttten,  wie  biefe  angeridjtet  unb  mit  feinem  Öl  unb  etwa§  ©fftg 
übergoffen. 

80.  Über  bie  richtige  9(nwenbmtg  bed  ftnrtoffelmctjlS.  <So 

feljr  ba§  Kartoffelmehl  jur  guten  3u^ere^un8  oerfdjiebener  ©peifen 
bient,  fo  fet)r  Ijabe  id)  mid)  \>a))on  überzeugt,  baß  burd)  unrid)tige  ober 
übertriebene  51nwenbung  biefelben  oftmals  ju  äReljlflcifter  gemacht 
werben,  totSfyäb  id)  e§  für  nötig  f)alte,  über  ben  richtigen  ®ebraud) 
einige  SBorte  ju  fagen. 

35a§  Kartoffelmehl  bient  oorjüglid)  aI3  SömbungSmittel  ju  Kraft* 
unb  Bratenfaucen,  boct)  bürfen  fie  baburd)  nur  gcbunben,  ntd)t  btcflid) 
gemalt  werben,  genter  ift  fold)e§  beim  Kod)en  getrockneten  Obfte3 
ju  empfehlen,  inbem  julejjt  eine  Heine  ober  größere  SDkfferfptfte  mit 
faltem  Sßaffer  ju  ber  Dbftbrüfje  gerührt  wirb,  etwa  fooiel,  als  wenn 
fie  ftärfer  etngefod)t  wäre ;  aud)  fann  man  ba£felbe  mit  -ftn^en  beim 
Kod)en  ber  ©emüfe  anwenben,  inbem  man,  wenn  ba§  ©emüfe  gar 
ift  unb  bie  93rüf)e  ju  lang  fein  möd)te,  eine  Kleinigkeit  mit  etwas 
faltem  Sßaffer  jerrüt;rt  unb  hinzufügt,  $)ie  33rüf)e  wirb  baburd)  ge* 
bunben  unb  ba§  ®emüfe  faftiger,  al£  Wenn  erfterer  burdt)  ftarfeä  (Sin* 
fodjen  bie  wäfferigen  $eile  benommen  Werben.  2)od)  ift  allen  Unge* 
übten  ju  raten,  lieber  zweimal  eine  Kleinigkeit  ju  einer  ©peife  $u 
rühren,  al§  it)r  ju  biel  Konfiftenj  ju  geben,  unb  ftet§  hierbei  bie 
SRefferfpi(je  ju  gebrauchen. 

3ur  Bereitung  be§  BlancmangerS,  ©djaumfuppen  unb  <3d)aum* 
faucen  nefjme  man  jebodj  fein  Kartoff clmeljl,  fonbern  jebe§  anbre  feine 
äftefjl,  Weil  Kartoffelmehl  ba§  ©Räumen  oerfjinbert  unb  alfo  baburd) 
fold)e  €>peifen  ganj  unb  gar  mißraten. 

81.  föctSmeljl  p  2JttId)fpeifctt.  $a  ber  9tei3  fo  häufig  etwas 
8äuerlid)e3  enthält,  woburd)  bie  SJWd),  mit  bemfelben  gefod)t,  gerinnt 
unb  alfo  bie  <$petfe  mißraten  muß,  fo  tr)ut  man  wof)l,  felbft  eine 
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beliebige  ^Quantität  föe&meljl  ju  madfjen  unb  jum  ®ebraui§  aufeube* 
Wöhren. 

3)er  9tei§  n)irb,  nadfjbem  oorfommenbe  gelbe  Börner  JjerauSgefudfjt 
finb,  in  Reißern  SBaffer  gemafdjen  unb  gerieben,  biefeS  abgegoffen  unb 
fod£)enbe3  Söaffer  barauf  gegeben,  ber  SReiS,  fo  lange  ba£  Sßaffer  nodf) 
redfjt  njarm  ift,  auf  einen  3)urd)fcf)tag  getjjan  unb  falteS  barüber 
gegoffen.  $ann  reibe  man  in  einem  faubern  ®üdjenrudf)e  bie  üftäffe 
babon  ab,  lege  ifjn,  auf  einer  flauen  ©Rüffel  ober  einem  Rapier 
bünn  ausgebreitet,  in  einen  Ofen  unb  laffe  itjn,  bei  öfterem  Sftadf)* 
fefjen,  bamit  er  nia^t  gelblidE)  toerbe,  böttig  troefnen.  §at  man  jum 
äftafjlen  feine  SfteiS*  ober  ©erftenmüfjle,  fo  fann  eine  niajt  meljr 
gebrauste  Kaffeemühle  baju  bienen,  auf  ber  man  juoor  ettoaS  Satj, 
banadfj  einige  Börner  mafjlen  unb  ben  SBefjäfter  fauber  auSmafdfjen  mufj. 

82.  liier  bie  <£rfettitOTtg*$eid)eis,  baö  ^ufbetoa^ren  unb  bie 
2fntoeitbmtg  edjter  SBaitifle.  ®ie  SSaniHe  fommt  jefct  fo  r)äufig  in 
ben  £anbel,  naa^bem  if)r  bie  feinften  Seile  entzogen  finb,  toeätjalb 
bie  (£rfennung§äeid)en  ber  edjten  SSaniKe  c)icr  mitgeteilt  werben :  3)ie 
(Stangen  Ijaben  einen  fefjr  ftarfen,  buftigen  Oerudf),  finb  ntdjjt  glatt, 
fonbem  unanfefjnlidj,  gufammengefd^rumpft  unb  mit  einzelnen  gla§* 
artigen  ©pifcen  ($Banifle*®ampfer)  berfefjen. 

Um  bie  Sßanitte  fraftig  ju  ermatten,  mufi  fie  in  ©tanniolpapier  ge> 
roiefett  unb  in  einem  berfa)!offenen  ©lafe  aufbemafjrt  merben. 

2)er  ungleiche  ®rab  bon  ©tärfe  macf)t  e§  unmögtidf),  bei  ben 
©peifen  ein  gan$  beftimmteS  SWafj  anzugeben,  unb  eS  ift  anzuraten, 
getüöi)nlidf)e,  mit  3udEer  feingefto&ene  SBaniffe  nadj  ©ef^maef  anju* 
toenben.  S8on  ed)ter  Söamlle,  metdfje  in  ben  5Ipotf)efen  ju  Ijaben  ift, 
tt)irb  5U  einem  ©lanemanger  ober  einer  (£reme  bon  ft.  1  Siter  SIRildfj 
3  ®ran  (etma  für  5  $f.)'  mit  Qudtx  fein  geftoßen,  f)inreid[jenb  fein. 
Wim  fann  bie  geftofjene  SSaniKe  lofe  in  ein  ^uHIäppa^en  binben,  ba* 
mit  bie  fdjtuaraen  Körnten  ftdfj  nidjt  ber  ©petfe  mitteilen;  inbeS  mad)t 
e§  nict)tö,  menn  man  fie  audfj  finbet. 

2Bo  man  nidfjt  ju  öfonomtfieren  nötig  ljat,  !ann  man  audf>  ftatt 
geftofeener  Vanille  ein  4  (£mtr.  langet  <5tüo!  in  ber  Süttlcfj  au^ieljen 
Iaffen  unb  fold§e§  ätoeimat  gebraudjen. 

83.  SBeadjtenStuerted  über  gitameu,  autf)  bom  $ufb  ernähren 
berfelbeu.  $a  fo  Ijäufig  bittere  Qtixontn  in  ben  $anbel  gebraut 
toerben,  fo  fei  barauf  aufmerffam  gemadjt,  fie  bor  bem  ®ebraucf)e  ju 
toevfudjen,  roa§  ganj  befonberS  notroenbig  ift,  roenn  3»tronen  ju  ©eteeS, 
(£reme§,  2ftancmanger§,  fottrie  audj  ju  ©Uppen  unb  ©etränfen  ange* 
luenbet  toerben  fotten.    5(ud§  oerfäume  man  nid^t,  bie  3itronen  oor 
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bem  ®ebraud)e  $u  roafdjcn  unb  abjurrotfnen  imb  bie  föcrne  jamt  ber 
lucijjen  $aut  511  entfernen,  ioeld)e  ebenfalte  einen  bitteren  ©efdjmarf 
mitteilen. 

3um  $lufberoal)ren  tuicfle  man  bie  3^*tlnc  m  bünneS,  loeicfyeS 
Rapier  unb  lege  fie  an  einem  falten,  luftigen  Orte  in  einen  neuen 
aufredjt  ftef)enben  9teiferbefen. 

Um  3l*ronenfcf)ale  511m  ®ebraud)  frifd)  §u  erfjalten,  reibe  man 
bte  gan5e  Zitrone  auf  Qudcx  ab,  fd)abe  baS  ®elbe  beS  3u<^e^  fcm 
ab  unb  betoaljre  biejen  3^ronenjudfer  in  einem  berfdjloffenen  ©lafc 
mit  roeiter  §al£öffnung,  mie  fie  in  ben  Slpotfjefen  ju  bitflidjen  äftebi* 
fameuten  ausgegeben  merben. 

5113  Surrogat  be$  3itronenfufte3  fann  man  31t  geroöfjnlidjen 
©peifen  friftaHifierte  3itronenfäure  antoenben. 

84.  £Bom  5(nmcubcn  unb  ^Infbcmnljrcn  ber  Slpfelftttett* 
fetalen.  läßt  fid)  burdj  5lpfelftnenfdjalen  in  mannen  fällen  bie 
3itronenfd)aIe  erfe^en.  (£3  ift  befonberS  5U  Kompotts  ein  fcfyroadje 
unb  —  ba  beim  ®enuß  ber  SÄpfelfine  bie  ©djale  roertloS  ift  —  gif 
gteidt)  menig  foftenbe  Söiir^e. 

Um  fie  eine  lange  ßeit  aufäubemafjren,  jct)ä(c  man  bie  3lpfelfine 
mit  einem  fdjarfen  Keffer  mögltdjft  fein,  fct)ncibe  bie  gelbe  Salate  in 
feine  (Streiften  ober  fyade  fie  möglid)ft  fein,  bermenge  fie  mit  2 
löffel  geriebenem  3u^er  unD  betoafjre  fie  in  einem  mol)lberftopften 
($lafe  jum  Qbtbxaud)  auf.  9)at  ber  3eit  bilbet  fid)  oftmals  ein  Qndtx^ 
faft,  meldjer  bie  SSür^e  ber  (Schale  aufgenommen  unb  bafyer  ganj  mie 
biefe  an&utuenben  ift;  übrigens  fann  aud)  fpäter  etmaS  3urfer  Ijinju* 
gefügt  werben. 

85.  f&atypapitx  $itm  «Subiubcn  ciitgemadjter  grüßte  itt 
Ermangelung  Hon  Slafen.  Qmcl  Sßcrfoncn  galten  einen  Söogen 
birfeS  roeißeS  Rapier  über  ein  rufjigeS  3eucr,  boct)  fo,  baß  eS  ntd^t 
gelb  merbe,  unb  eine  britte  beftreidjt  eS  mit  gefdjmoljenem  SßadjS. 

Um  biefer  SDiüfje  überfjoben  ju  fein  unb  für  alle  grüd)te,  meiere 
nicr)t  nrie  $5unftfrüd)te  ben  ganj  bieten  SBcrfdtjtuß  einer  (Sdjtocius* 
Olafe  bebürfeu,  nod)  biel  beffer  ben  Qtotd  511  erreidjen,  ift  ba§  foge= 
nannte  ^ergameutpapier  auS  ber  gabrif  bon  SuliuS  ©ramer  in 
SBin  befonberS  ju  empfehlen.  $)a§jelbe  Hebt,  erma»  angefeud)tet,  feft 
an,  läßt  feine  Suft  burd)  unb  ift  ju  einem  billigen  greife  bei  if)m  51t 
Ijabeu. 
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1.  Slflgcmetnc  Regeln  (eint  Äodjen  einer  guten  SoniCfon. 

1.  jBnpptntopf.  @g  gehört  baju  ein  fefjr  faubeved  ®od>gefdjirr,  in 
metdjem  eigentlidj  nur  ©Uppen  gefönt  merbeu  fottten.  SSorjügUcf) 
finb  baju  SIedjgefdjirre  mit  reajt  fd)(iefjenben  2)ecfelu  ober  eiferne 
glafierte  $öpfe  ju  empfehlen. 

2.  ttatron.  Hm  troefene  §ülfenfrüd)te,  audj  fjavtgemorbene  frtfrfje 
(£rbfen,  in  fürjerer  3eitrecf)t  meid)  ju  fod)en,  füge  man  beim  9Ibfod?en 
Natron  bicarbonicum  V2— 1  $f)eetöffel  boll  fyu^u. 

3.  ttafyl  ftts  /lelfdjcs.  3)a§  gteifdj,  roetd)e§  man  jur  Bereitung 
einer  guten  JBouitfon  benufcen  null,  muß  frifd)  fein.  9tinbf(eifd)  au3 
ber  ®eule  liefert  bie  fräftigfte  SBouitton;  bodj  bereitet  man  au§  jeber 
gteifdjforte,  c§  fei  §ammek  ®alb*,  SBilbflcifd)  ober  ®ef(ügel,  eine 
gute  gteifcr)brür)e  öon  oerfdjiebenartigem  Sßoljlgefdjmatf.  gür  ftranfe, 
toeldje  nur  leicht  uerbaulidfje  ©peifen  genießen  bürfen,  al§  ®ef(ügel 
unb  $atbffeifd>,  ift  auef)  bie  barauS  fjergeftettte  93ouitton  Dor-ju^te^en. 
£a§  fjleifdt)  öon  älteren  Bieren  gibt  eine  fräf tigere  gteifdjbrüfje  als 
ba£  bou  jungen. 

4.  i)o|fenÄM  Stfidt.  Söirb  mefjr  auf  eine  fräftige  Söouitton  afö  auf 
ein  faftige§  <5tücf  gfcifdj  iftücfficf)t  genommen,  mie  e8  bei  einem  folgen 
®efeUfd)aft3ef}en,  too  ba8  (Suppenfleifd)  nid)t  jur  Sofel  fommt,  oft  ber 
gatt  ift,  fo  neunte  man  ein  <Stücf  au8  ber  ®eule,  ofjne  gett  unb 
®nod)en,  toeldjeS,  fo  troefen  e3  audj  nad)  bem  5tu§fod)en  fein  mag, 
bodj  jmeefmägig  benufct  merben  fann,  5ö.  mit  gefocfytem  fetten 
«Stinten  ober  mit  <5pecf  fein  getieft,  gu  geroöfjnlidjen  grtfanbetten  ober 
511  $anlja§  (fiefje  gteifdjfpeifen),  meldjeS  ein  fer)r  gute§  unb  billiget 
©eridjt  für  einen  geroüfjntidjen  jtfd)  ift.  ©oll  aber  ba3  gleifdj  nad) 
ber  (Suppe  ober  als  Beilage  gegeben  merben,  fo  ift  ein  burdjmad)fene§ 
©tücf  oorjujie^en  unb  eignet  fidj  baju  jebeS  9itppenftücf,  befonberä 
bie  S8&  unb  9?ad)bruft.  man  t$ut  too%  für  ben  täglidjeu  $ifd)  bie 
kippen  Porter  einzufinden  unb  eine  ®nod)enbeUage  in  einige  ©tücfe 
genauen  511  laffen. 
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5.  fifljanMung  b«  /iriföti.  $a3  gleifd)  roafdje  man  nur  leicht  uub 
lege  cS  nic^t  in  SBaffer,  ba  bieg  ein  9u$5te1jen  beS  <Safte3  jur  golge 
fyat.  £)anad)  flopfe  man  ba§<5tücf,  rote  e§  bei  gleifd)fpeifen  (D  9h.  1) 
näfjer  angegeben  ift ;  e$  berliert  burdj  Klopfen,  roenn  e§  nidjt  mit  fal* 
tem,  fonbern  mit  fod)enbem  SBaffer  auf§  geuer  gefegt  roirb,  eben  nicfyt 
an  ®raft  unb  roirb  Vi  (Stunbe  früher  meid).  $)a8  gleifd)  bon  ganj 
jungen  Sieren  flopfe  man  jebodj  nie.  3)er  Sdjaum,  melier  ja  aud) 
Ttict)t  beim  SBraten  unb  ©Comoren  entfernt  roirb,  bleibt  jroar  größten- 
teUS  im  gleifd),  boä)  ift  befanntlid)  berfelbe  weiter  nid)t$  als  (Siroeiß- 
ftoff,  alfo  feine  tlnrcmtgfeit.  ©eint  Slufftetten  be»  SBafferS  jur  <5uppe 
forge  man  für  bie  nötige  Duantität  SBaffer,  roeit  burrf)  9?adjgießen  bie 
(Suppe  gar  ju  fet)r  berliert;  fottte  man  aber  burd)  unborfjergefefjene 
gälte  baju  genötigt  fein,  fo  neljme  man  fein  falte«,  fonbern  foajenbeS 
SBaffer. 

6.  Oaf  Saljen.  2)a  SBouitton  in  ber  9feget  lange  gcfod)t  roirb  unb 
bie  glüffigteit  aud)  in  feft  berfdjloffenem  Xopfe  etroa£  fdjminbet,  fo 
roirb  fie  baburd)  leicht  $u  faljig  unb  etroa3  bitter.  5)a8  nötige  ©afy 
barf  man  alfo  erft  furj  bor  bem  2(nrid)ten  in  bie  ÜBoutllon  geben; 
au 4  fei  man  bei  ber  Slnroenbung  be£fetbeit  nid)t  ju  freigebig,  e£  fann 
leid)t  etroaS  hinzugefügt,  nid)t  aber  ba§  Qutokl  entfernt  roerben.  (Sine 
oerfatjene  Suppe  maa)t  ber  $Ödnn  feine  (Styre,  fie  ^eugt  bon  Unfunbe 
ober  ©ebanfenlofigfeit. 

7.  Da»  Äbfdjäomci.  $or  allem  barf  man  ein  gute§  2lbfd)äumen 
nid)t  als  Siebenfache  betrauten,  roenn  man  eine  flare,  rooljlfd)metfenbe 
gleifdjbrüfje  geroinnen  roitt.  Qu.  Dem  Swerf  ift  e£  notroenbig,  baß 
ba§  gleifä)  auf  rafdjem  geuer  jum  ®od)en  gebradjt  roirb,  roeil 
baburd)  ber  (3d)aum,  meiner  au§  bem  nafjrljaften  (Siroeißftoff  be§ 
gleifd)e£  beftef)t,  in  ben  äußeren  gleifdjfafern  gerinnt  unb  ntdjt  roeiter 
austreten  fann,  roa§  allerbingg  bem  gleite  mefjr  jum  Sßortcil  gereicht 
als  ber  ^Bouillon.  3)ann  barf  man  ben  S^tpunft  nid)t  borüberge^en 
laffen,  roo  ber  <Sdjaum  ftd)  auf  ber  Sörütye  fjebt,  roeS^alb  man  rooljl 
tf)ut,  borfjer  ben  Schaumlöffel  jur  $anb  ju  legen.  (Sollte  ber  (Schaum 
untergefocfyt  fein,  fo  gieße  man  etroaä  falteä  ©affer  ^inju,  rooburd)  er 
einigermaßen  roieber  herborfommt.  (Sine  rote  3nriebel  gibt  ber  SBouiUon 
eine  gelblidje  garbe  unb  bient  als  SSür$e. 

8.  Dm  ftotQen  Irr  Suppe.  Bouillon  muß  feft  $ugebecft  roerben,  barf 
uict)t  ftarf  fod)en  unb  nidt)t  au§  bem  S?od)en  fommen,  roobuvd)  bag 
gleifd)  faftiger  unb  bie  (Suppe  fräftiger  roirb.  üftad)  einer  (Stunbe 
$odt)en§  gebe  man  jur  S3orftd)t  bie  ^Bouillon  bura^  ein  reine§  ^aaifieb, 
fpüle  ba8  ©tücf  gleifa),  rooran  fid)  oft  etroaS  Sa^auni  fe^t,  eben  ab, 
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bringe  fotdjeS  mit  ber  SBouitton,  n>elct)e  langfam  bom  ©obenfafc  ab* 
gegoffen  wirb,  in  bem  ebenfalls  umgefpüften  $opf  tuieber  aufs  geuer 
unb  gebe  ba§  beftimmte  2Bur$eImerf  hinein. 

9.  3ntöa!tn.  Suppcnkräutcr.  ©in  ©tücf  bon  einer  ©etteviefnotte  in 
ber  gteifcf)brühe  gelocht,  gibt  berfetben  einen  angenehmen  ©efdjmacf. 
9J?örf)te  man  bie  Knoden  in  ftarfem  SRaße  anmenben  motten,  {o  ift  e§ 
anzuraten,  fie  Dörfer  in  Sßajfer  gar  ju  fodjen  unb  bann  in  bie  «Suppe 
ju  geben,  bamit  ber  ©etteriegefchmaef  nuf)t  ben  Sfraftgefchmacf  über* 
ftimme.  Hu§  biefem  ©runbe  ift  bei  einer  fräftigen  gteifdjfuppe  bie 
Stnmenbung  bon  öietem  ©uppenfraut,  namentlich  oon  ©etterieblättern 
ju  oermeiben,  fie  benehmen  berfetben  ben  feinen  ®efd)macf.  3n 
einer  fdjmadjen  gteifd)*  unb  Äartoffelfuppe  aber  finb  fotdje  trauter 
ganj  paffenb. 

Sßeterfilien*  unb  ©forjonermurjetn  fann  man  eine  ©tunbe  nad) 
bem  StbHären  ber  gleifdjbrülje  ^injugeben  —  fie  bebürfen  5um  SBeicr)- 
merben  ungefähr  xfc  ©tunbe,  $orree  unb  ©parget  begleichen,  ©et* 
leriefnotten  fnapp  1  ©tunbe.  SBie  baß  SBurjelmerf  gefdjnitten  mirb, 
ift  im  Stbfdmitt  A.  9fr.  67  unb  68  nadföufeljen. 

10.  flininngjmittfl.  2Sünfd)t  man  etma$  9J2et)I  jum  Söinben  einer 
gleifdjs  ober  ®artoffetfuppe  ju  gebrauten,  fo  mu($  bie§  nottoenbig  mit 
SButter  gelb  gefchroüjt  loerben  (A.  9fr.  59);  jebod)  fann  man  aud)  ftatt 
beffen  etma§  ffllefy  mit  frifetyer  ©utter  fneten,  ein  SHöjjdjen  baüon  aufs 
rotten  unb  fofdje§,  nac^bem  bie  S8rüf)e  burdjgeftebt  ift,  fogleid)  hinein* 
merfen.  (£8  löft  fid)  bie§  oottftänbig  auf,  madjt  bie  ©uppe  angenehm 
unb  fämig;  erftereS  f)at  aber  ben  SBorjug,  ba  eS  ber  ©uppe  einen 
fräftigeren  ®efd)macf  mitteilt.  9Wan  fjüte  fid)  jeboch,  rofje§  9Ker)t  an 
gleifd)fuppe  ju  rühren,  roa§  fogar  eine  geroöfjnlidje  ®artoffelfuppe  un> 
fd)tnacff)aft  mad)t. 

Sßenn  bie  SBouitton  511  einem  ®efettjd)aft§effen  recht  fräftig  gefodt)t 
mirb  unb  mehrere  ©erid)te  folgen,  fo  ift  e8  üblich,  fte  Aar  ju  geben, 
aber  of)ne  ©uppenfraut.  ®löjjd)en,  etmaS  frifd^er  (Spargel  ober 
93tumenfof)l  ift  jeboch  geftattet.  gür  ben  gemö^nlio^en  Sifd)  fann 
man  bie  ©Uppen  burdj  SDZefjffdjmifce  binben  unb  burd}  hinzugefügten 
SReiS,  Graupen,  Rubeln  ober  ©ago  nahrhafter  machen,  ©ago 
ober  gigurennubeln  menbet  man  gemöhntid)  bei  einer  fräftigen 
^Bouillon  an. 

11.  4(<t|  im)  3c!t  Us  fiodjfits  001t  Perlgraupen,  tlri«,  Sago  unb  /innren* 

turteln.  SSon  ben  Perlgraupen  unb  Biete  fann  man  für  4  ^erfonen, 
toenn  bie  ©uppe  nämlidj  nad)  9fr.  9  gefocht  mirb  unb  ettoaS  fämig 
fein  fott,  2  gehäufte  ©felöffel  rechnen,  oon  ©ago  ober  gigurennubeln 
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51t  einer  Maren  SBouillou  bie  $älfte.  Perlgraupen  nnb  edjten  Sago 
lägt  man  27*— 3  Stunben,  9iei3  1—1 V*  Staube,  ftortoffclfogo  (an 
ben  fleinen  runben  Börnchen  ju  erfennen)  *U— 1  Stunbe,  giguren* 
nnb  gabennubeln  Vs  Stunbe  in  ber  (Suppe  fodjen. 

12.  ftloFe.  SBiinfdjt  man  ßtöjje  in  ber  Jöouiffon  ober  Suppe  ju 
fod)en,  fo  ncl)me  man  baä  gleifdj  borljer  herauf  lege  e3  auf  eine  anf 
focljenbem  SSaffer  ftehenbe  Sdjüffel,  gebe  2—3  (S&löffel  Suppenfett 
barüber  unb  becfe  bie  Schüffei  luenigftenä  fo  lange  51t,  bi3  bie  Suppe 
angerichtet  ift.  (Sollte  btefclbe  fel;r  gebunben  fein,  fo  ift  e3  beffer,  bie 
ftlöjje  in  gefallenem  SBaffer  ju  lochen  unb  fie  bann  in  bie  Suppe  $u 
legen,  weil  fie  anberofaUS  leid)t  etmaS  feft  merben. 

13.  flnflnrittct.  Um  eine  fdjroache  gleifd)fuppe  fräftiger  unb  feljr 
mohlfdjmecfcnb  5U  madjen,  bient  uor  bem  2lnrid)teu  ein  3u\a$  bon 
ÖiebtgS  gleifdjejtraft,  melier  mefferfpifeenroeife  angerocnbet  tt)irb. 
$ud)  finb,  n>ie  njeiterinn  bewerft,  ohne  gleifdt)  mo^fc^merfenbe  £raft* 
f Uppen  barauS  -ju  bereiten. 

£at  man  feinen  gleif  antraft,  fo  fann  man  fidj  aud)  mit  etmag 
S8ratenju§  fjelfen  unb  empfiehlt  fid)  für  biefen  groecf  foldje  mie  folgt  ju 
bereiten.  9#an  lege  in  eine  Keine  ftaffcrolle  ein  wenig  S3utter,  baju 
ein  Wenig  fdjwach  geräucherten  roljen  Sdjinfen,  1—2  in  fleine  Seile 
gefcfmtttene  Swiebeln  unb  wo  möglich  noch  2  Sorten  gleijd)abfälle. 
2)ie§  laffe  man  fo  lange  langfam  braten,  bi£  fiel)  ein  bräunlicher  Sa^ 
gebilbet  hat,  fülle  ba3  gett  ab,  gieße  fochenbeS  SSaffer  tjin&u,  fo 
ba§  gleifch  eben  bebecft  ift,  fdjäuwe  e§  gut  ab,  füge  V«  Knolle 
Sellerie,  1  gelbe  SBurjel,  <ßeterftlienmuräeln  ty\\$u,  taffe  bieS  nod) 
einige  Stunben  fochen,  gebe  e§  burd)  ein  feiueä  Sieb  unb  bebiene  fich 
biefer  3u§,  um  ber  Suppe  nebft  ber  gärbung  einen  angenehmen  unb 
fräftigeren  ®efdjwacf  511  geben. 

2lHe  gleifchfuppen  müffen  möglichft  heiß  auf  bie  Safet  fommen. 

2,  Schnell  51t  madjettbc  gtoititton*  3"  eine  ©ouitfontaffe 
thue  man  ein  frifdjeg  ©botter,  Salj,  ganj  wenig  SföuSfatblüte  ober 
9Ku§fatnuf5,  eine  ^atOe  §afelnufj  groß  moljlfdjmecfenbe  frifdje  Söuttcr, 
bie  aber  auch  fehlen  barf,  unb  einen  halben  ^IjeefÖffel  gleifdjejtraft, 
Oerrül)re  bieg  gut  unb  fülle  nach  un0  na(§  ^alfe  m^  lU  Sitcr 
frifd)  fochenbem  SSaffer. 

$)te  eine  ^älfte  be3  @ibotter§  fann  mit  einem  (Eßlöffel  falten 
2Saffer§  gerührt,  an  einem  falten  Ort  bis  ^um  anbern  £age  aufbe* 
wahrt  werben,  falls  ein  ganzes  2)otter  nicht  gebraust  werben  foll. 

2lud)  fann  olme  Weitere^  bie  Xaffe  mit  frifch  gefochtem  SEÖaffer 
gefüllt  unb  gleijd)ejtraft  unb  Sal5  burchgerührt  werben. 
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gleijchejtraft  unb  €>al$  mit  remfdjmecfenbem  $af  ergrüben*  ober 
®erftenfchleim,  toeber  gebunben  nodt)  ju  flüffig,  ftatt  fochenben 
Sßnfferä  berrüfjrt,  gibt  ein  moljlfchmecfenbeS  unb  fräftigeS  ®etränf. 

3. 3u  empfeljlcttbe  Suppen  mit  gletfdjcjttaft  für  8  ^crfonetu 

©3  roirb  hierbei  für  jebe  Sßerfon  auf  V2  Siter  (Suppe  gerechnet  unb 
jum  SSerforf)en  V2  Siter  SSaffer  sugefefet.  5Ö?an  bringe  alfo  fnapp 
4l/s  Stter  SSaffer  in  einem  ©lectjtopf  511m  ®ocf)en,  lege  1  Sßfunb'ge* 
roafcf)ene§,  fchiereS  gutes  SRinbffetfdfj,  alfo  ohne  ®nocf)en  Innern, 
unb  nehme  ben  <Sd)aum  forgfättig  ab.  $anacf)  t^ue  man  eine  ganj 
fein  gefdmittene  S^iebel,  ben  bierten  Seil  einer  bicfen  (SelleriefnoHe 
(ift  biefelbe  Hein  eine  Ijatbe)  unb  4  ettna§  gehäufte  Eßlöffel  feine 
meißfochenbe  Graupen  fun^u  unb  laffe  bie  (Suppe  bei  fpäterem  |>in* 
jufügen  bon  <SaIj  2V2  (Stunbe,  feft  jugebecft,  ununterbrochen,  meber 
ju  fchtoaa)  noc^  8U  ftarI  foct)en. 

SBeim  Anrichten  gebe  man  ein  fefjr  reinfchmecfenbeS  ©tbotter, 
nad§  belieben  ettt>a§  SKuSfat  unb  einen  geftrichenen  5£l)eelöffet  gleijcf)* 
ejtraft  in  bie  Terrine  unb  fülle  unter  ftarfem  führen  bie  (Suppe 
nach  Utt&  nach  §«W  f°  *>a6  oa§  ®*  ttidtjt  gerinne. 

4.  ftlarc  meißc  Uihtbfleifdjfuppe.  Sßlan  rechne  $u  einer  fräf* 
tigen  (Suppe  bei  einer  ®efellfchaft,  menn  bie  Sßerfonenjahl  Hein  ift, 
auf  jebe  Sßerfon  375  ®r.,  bei  einer  großen  Sperfonenjahl  250  ©r. 
gleifdj  (bie  SBouiUon  mirb  befonberS  gut,  roenn  man  ein  alte§  ßufjn 
mit  bem  Sfttnbfleijcf),  mobon  bann  ettoa§  weniger  genommen  toerben 
fann,  foa)t).  (Soll  ba§  gleifcf)  nicht  auf  bie  $afel  gebraut  toerben, 
fo  mirb  e§  jerfchnttten  unb  mit  SSaffer,  8/4  ßiter  auf  jebeS  fyalbz 
^JSfunb  gleifcf)  gerechnet,  auf§  geuer  gebracht,  (Sobalb  ba§  gletfdj 
focht,  nnrb  e§  gut  abgefchäumt ;  bann  gibt  man  fogleid)  einen  ®opf 
gefchälten  unb  in  <Stücfe  gefchnittenen  (Sellerie,  ba§  toeiße  jerfapnit* 
tene  ©nbe  bon  einer  Sßorreeftaube  ober  einer  Qxovebü,  eine  gut 
gereinigte,  in  ber  SRitte  geteilte  gelbe  SBurjel  (Karotte  ober  Sltohre) 
hin^u  unb  lägt  ba3  gleifcf)  gar  fochen.  hierauf  gibt  man  bie 
Söouißon  burd)  ein  feinet  (Sieb,  fafyt  fie  unb  gießt  biefelbe,  fobalb 
fie  fich  geflärt  hat,  borfichtig,  bamit  ber  SBobenfafc  jurücf bleibt,  in 
ben  reinen  (Suppentopf,  läßt  fie  toieber  lochen  unb  fügt  ®lößdf)en, 
(Spargelföpfe  ober  Keine  föofen  bon  SBlumenfof)!  hinäu-  5lud)  ®reb§* 
fchmän§e  fönnen  in  bie  Sterrine  gelegt  merben.  lochen  bürfen  biefe 
nicht,  meil  ba§  ®reb§fleifcf)  baburd)  5ÖI)  mirb.  3u9iei^  fönn  mon 
Sftetö,  für  jebe  $erfon  V»  ©ßlöffel  bott  gerechnet,  abgebrüht,  in 
abgeflärter  öouidon,  Ujoju  man  fo  biet  mehr  gleifcf)  rennen  muß, 
gar  unb  buf  fochen,  bod)  müffen  bie  Börner  ganj  bleiben.  £>er* 

fcaötbtS,  ffoc^bu*.  4 
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felbe  mirb  nad)  belieben  mit  geriebenem  Sßarmefanfäjc  jur  ©uppe 
gereicht. 

(Eine  neue  3u9flbc  gur  (Suppe  befte^t  in  gefönten  Tomaten 

(StebeSäpfel).  $ie  3u^e^eitun9  f»tM  man  unte*  oen  ©aucen 
R.  9ir.  2. 

SRtnbfteifdr)fuppe  mu§  Dom  erften  Kochen  an  2— 3'Stunben  lochen, 
Je  nad)  bem  ftlter  be§  $iere§,  Don  meinem  ba§  gicifd)  flammt. 

5.  SrtiucU  gemadjic  Mnbfleifdniippc.  gür  6—8  $erfonen 
fd)netbet  man  2  $funb  gfeifcf)  in  Heine  SSürfel  ober  bünne  ©chetben, 
mad)t  einige  (Sfjlöffel  3ftef)l  in  einem  falben  @i  bief  guter  ©utter  gelb* 
braun,  legt  ba£  gleijd),  eine  fieingef^nittene  Zwiebel  unb  gelbe 
SSurjel  (SRöhre)  nebft  einer  Reinen  ©elleriefnotle,  meiere  man  in  act)t 
£eile  fdt)neibctr  hinein,  rührt  eS  eine  SSeile,  gibt  fo  oiel  fodt)enbe3 
SSaffer  unb  ©al$  hm5u'  al§  man,  juni  (SHnfodjen  mitgerechnet,  ©uppe 
§u  ^aben  münfe^t,  lägt  bie$  aHe8  feft  jugebeeft  1  ©tunbe  fod)en  unb 
giefct  e§  burd)  ein  (Sieb.  $>er  SRetö  mirb,  faHö  foldjer  in  bie  (Suppe 
foll,  allein  gefod)t,  beim  einrichten  mit  bem  (Sellerie  in  bie  ©uppe 
gegeben  unb  biefe  nach  belieben  mit  etti)a£  2ftu£fatnufj  geroürjt. 

6.  Älarc  fctatme  föittbjUifdjfuWe*  $ie  Bereitung  biefer  braunen 
Kraftbrühe  finbet  man  in  A.  9er.  20.  gür  eine  ÜfefeUfdjaft  öon 
12  ^erfonen  nimmt  man  5—6  $funb  föinbfleifd)  uub  50  ®r.  rohen 
©dürfen.  (£§  merben  ©d)mamm*,  ®riefc  ober  feine  SSeigbrotflöfee 
bar  in  gefocht;  auch  fann  man  nach  blieben  braunen  Sago  bar  in  fochen. 

7.  (Brüne  Kbrncrfuppc.  ©rünfern,  im  SHtjeinlanbe  ein 
§anbel§artifel,  befterjt  au§  in  unreifem  3uftanbe  getrockneten  Körnern 
beS  ©pelt,  ©pelj  ober  $infel,  eines  mei^enähnlichen  ©etreibeS.  Sftan 
rechnet  auf  6  vßerfonen  200  ®ramm.  $)te  Kömer  merben  mit  marmem 
SSaffer  gemafa)en  unb  mit  meinem  SSaffer  ober  bünner  glei(<f)brühc 
recht  rpeict)  gefocht;  bann  mirb  bie  Sörüfje  burd)  ein  Sieb  gerührt  unb 
mit  guter  SöouiÖon,  in  meld)er  etma§  ©eUerie*  unb  ^eterfilienmurjel, 
auch  roor)l  einige  ^ßerljmiebelchen  gefocht  finb,  mieber  'jum  Kochen 
gebraut  unb  mit  ©djtoamm*  ober  ®rief3menlHÖf3d)en  angerichtet.  5luch 
fann  man  ftott  Klößchen  jierliche  Schnittchen  Semmelbrot,  in  Butter 
geröftet,  baju  reiben.  $ie  ©uppe  hat  eine  grünliche  garbe  unb  mirb 
Oon  ben  Kömern  ettoaS  fämig. 

8.  Ouintc  Kb'rucrfuppc  auf  aubre  3lrt.  äKan  rechne  für  6 
^erfonen  150  ©r.  Kömer  unb  laffe  fie,  nad)bem  fie  mie  oben  ge* 
reinigt,  mit  gleifchbrüt)e  ober  SSaffer  unb  ©alj  unb  50  Qbx.  SButter 
fur$  einfochen.    SDann  mirb  gute  gleifchbrülje  hinzugefügt  unb  feft  ju- 
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gebetft  langfam  gefönt  bi§  bie  Börner  meid)  gemorben  finb.  darauf 
rüt)rt  man  jmei  Heine  ©ftlöffel  boll  feinet  9#ehl  mit  einer  halben  Ober* 
taffe  9ftüd)  an  nnb  gibt  e§  unter  ftetem  SRufjren  ju  ber  (Suppe,  meldje 
nadt)  bem  nod)  eine  (Stunbe  fodjen  mufj.  $)ie  (Suppe  mirb  mit  jtoei 
frifd)en  (Stoottem,  meldte  mit  faurer  (Salme  berrüfjrt  merben,  ange* 
rietet.  SBünfc^t  man  Sftarf  flößten  in  bie  (Suppe  ju  lochen,  fo  roirb 
biefelbe  borfjer  burdj  ein  ©ieb  gegoffen,  bamit  bie  Börner  jurüd* 
bleiben. 

9.  «Rinbfleifif|f»We  mit  ^erlßrattpctt  ober  «Rei$.  ättan  richte 
fidt)  beim  ®od)en  ber  ©ouillon  nacf)  SKr.  1,  gieße  fte  aber  fdt)on  nacf) 
einer  falben  (Stunbe  ®od)en§  burcf)  ein  ^jaarfieb.  5ll§bann  mad)e 
man  in  einem  eifernen  Stöpfdjen  ein  fleineS  (Stücf  ©utter  fod)enb  heiß, 
rüf)re  efiba  für  4  Sßerfonen  einen  gehäuften  (Sßlöffel  Wef)l  eine  SSeile 
burdt),  bi§  e§  einen  gelblichen  ©rfjeiu  erhält,  unb  bringe  ba§  SD2e§l, 
lnelc^e§  fid^  of)ne  führen  jerfodjt,  mit  ber  bom  ©obenfafc  langfam 
abgegoffenen  ©ouillon  unb  bem  gleifdr)  nrieber  auf§  geuer,  unb  gebe, 
loenn  Perlgraupen  in  ber  (Suppe  gefodjt  roerben  follen,  folcfje  fogleidt) 
hinein,  fonrie  aud)  beliebiges  2Bur$eltberf.  9fei§  aber  bebarf,  nrie  in 
tlx.  1  gefagt  tuorben  ift,  nur  1 — l1/*  (Stunbe  ^odjenS.  ©ne  (Stunbe 
bor  bem  einrichten  fönnen  einige  $erl$miebeln,  (Spargel  unb  ®ol)l? 
rabi,  fo  lange  fie  noch  jung  finb,  in  ber  (Suppe  gefönt  roerben.  Sludt) 
fann  man  ©lumenfohl  humngeben,  ber  aber  borfjer  abgefodt)t  fein 
muß,  bocr)  barf  er  nicht  im  geringften  jerfodtjen.  $)a§  5lbfod)en  be8 
(Spargels  ift  ju  biefer  (Suppe  unnötig,  ^urj  bor  bem  einrichten  gebe 
man  einige  junge,  feingeljatfte  ©efferieblättdt)en  ober  etroaS  fein* 
geflogene  2flu8fatblüte  in  bie  Sterrine  unb  fodrje  nad)  belieben  SHöße 
in  ber  6uppe.  , 

Slnmerf.  ftleifcf)Höße  finb  in  einer  (Suppe,  toelche  toenig  ftraft  hat,  aUeu 
anbern  borjuaieljen,  and)  barf  foldje  nicht  bünn  gefönt  toerben;  burdj 
in  SButter  gejcfynntjteä  Sftehl  ift  fehr  nachzuhelfen.  SJcan  fann  audj, 
wenn  man  ben  ©efleriegefdjmact  liebt,  1—2  biefe,  fauber  abgefaulte  unb 
gut  geroafebene  ganje  ©eHeriefnotlen  früh  in  ber  ©uppe  meid)  foä)en, 
in  bünne  ©Reiben  fchneiben,  falt  mit  öl,  (gffig,  Pfeffer  unb  ©alj  ber* 
mifchen  unb  jum  ©uppenfleifch  ober  traten  geben. 

10.  gfrattsöftfehe  Su^pe.  ^ierju  richtet  man  alle  möglichen 
jungen  ®emüfe  bor,  als  ®of)lrabi,  gelbe  föüben,  (Sellerie,  Sßtrfing, 
(Spargel,  ©lumenfohl  unb  grüne  ©rbfen,  inbem  man  baS  SBurjelroerf 
in  ©treifchen,  ben  SSirfing  fein  fdmeibet,  bann  roirb  e£  in  125  ©r. 
frifcher  ©utter  gefchmort,  in  fräftiger  ©ouillon,  mit  (Spargel  unb 
©lumenfohl  gar  gefocht  (Schtoammf lößdt)en,  fomie  (Eterflöße  paffen 
gut  baju,  ober  auch  geröftete  Söeißbrotfdmitten. 

4* 
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11,  6»ppc  uon  Odjfen&mtgc.  SBirb  bie  3u»9e  9e*)örig  borge* 
richtet,  fo  ift  eine  3ungenfuppe  nidt)t  weniger  appetitlich  als  biejenige 
Don  anbenn  gleifd).  3um  Peinigen  berfelben  luirb  oorab  baS  gelb* 
lid)e  fd)mammige  gletfctj  bicf)t  am  fötodjen  meggefdmitten,  bie  3un9e  m 
tüarmeö  SBaffer  getaucht,  mit  Salj  ftarf  abgerieben,  rein  abgeroafchen 
imb  abgefpült,  rooburd)  alles  Schleimige  entfernt  toirb.  $>ann  ftelle 
man  bie  $ur\§t  mit  hinreicf)enbem  SS3affer  bebeeft  unb  mit  nidtjt  ju  bielem 
Salj  aufs  geuer  unb  (orge,  bafj  fie  ununterbrochen  3 — 3V2  Stunbe 
langfam  fod)t.  23on  biefer  Sörülje  !od)t  man  eine  Startoffelfuppc  nach 
Stfr.  44  ober  45. 

ÜBei  einer  Meinen  ^erfonenjahl  fann  bie  3un9e  berfcf)iebenartige 
Speifen  bilben.  SSarm  au3  ber  Suppe  macht  fie  eine  angenehme  93ei* 
läge  ju  Söirfing  ober  2öeif3fof)l.  3>a3  übrige  Stücf  fann  geteilt,  ein§ 
gefpalten,  mit  Sal3,  (£i  unb  geflogenem  3unebacf  gelb  gebraten  unb  $u 
SHofenfofjt,  Spargel,  Spinat,  23lumenfof)l  unb  anbern  ©emüfen  gc= 
geben  merben,  bie  britte  Portion  fann  ju  grifaffee  bienen,  too  bann 
aber  ju  biefem  Qwed  bie  nötige  Bouillon  nach  Dem  Äodtjeu  ber  3ungen* 
fuppe  an  einem  falten  Drt  r)tngeftellt  treiben  muß;  jebod)  tt)ut  man 
\vo%  lefctereä  am  jmeiten  iage  ju  lochen,  einige  Sto00^^^11 
laffe  man  barin  nicht  feljlcn. 

Slnmerf.   3c  gröfjer  bie  3unge,  beffco  profitlichet. 

12.  £d)fcnfd)U>an3fuWC.  2  Cchfenfchtoänje  toerben  in  2  Singer 
breite  Stüde  gefchnitten,  fauber  abgeroafchen,  mit  !altem  SSaffer  aufs 
geuer  gefegt,  barin  beinahe  5um  lochen  gebraut  unb  hierauf  noch 
einmal  in  faltem  SSaffer  abgefpült.  gn  bem  gut  gereinigten  Suppen* 
topfe  merben  bann  einige  3unebeln,  feingefchnittene  SOZohrrüben,  ^ßeter* 
filienrourjeln,  ^orree  unb  Sellerie,  ju  benen  auch  ein  Sorbeerblatt 
unb  6—8  *ßfefferföruer  hinzugefügt  merben  fönneu,  mit  einem  Stücfcf)en 
Söutter  unb  ein  roenig  Salj  etroa  10  Minuten  gebämpft,  l1/«  Siter 
gleifchbrühe  unb  1/2  Siter  SBeißroein  barüber  gegoffen  unb  bie  Schtoanj* 
ftücfchen  nebft  einigen  Specffcf)eiben  unb  Abfällen  oon  rohem  Schinfen 
barin  langfam  beinahe  roeidt)  gefocht,  $ann  roirb  ba§  gleifch  au§  ber 
S3rühe  genommen,  biefe  gießt  man  buref)  ein  feineä  Sieb,  nimmt  ba§ 
überflüffige  gett  ab,  fügt  noch  1  ®fo*  SKabeira  unb  fo  biet  gleif^brühc 
hin^u,  als  man  Suppe  ju  haben  roünfcf)t  (21/*— 3  Siter),  unb  lägt 
barin  bie  Schroanjftücfchen  ooHenb§  meich  fochen.  Allerlei  junge  ®o 
müfe,  roie  ©rbfen,  Spargel,  Döhren  unb  anbre  föüben,  bie  man  in 
einem  befonbern  $öpfcf)en  mit  etroaS  ©ouillon  gefocht  hat,  merben  nun 
in  ber  Sterrine  angerichtet  unb  bie  Suppe,  bie  noch  mit  ein  menig 
(£ahennepfeffer  geroür$t  ift,  heife  hmäu9e9°ffen- 
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13.  Suppe  Hon  Sratenfaucc.  SERan  fdjmort  eine  feingefchnittene 
3nriebel  mit  reiflich  frtfcher  Söutter,  täjst  1 — 2  C£fjlöffel  ÜDtefjt  barin 
gelblich  n>erben  unb  gießt  bann  fo  biel  focr)enbe§  SSaffer  unb  €al$ 
hinju,  al§  man  (jum  Gsünfocrjen  mitgerechnet)  (Suppe  §u  haben  nmnfcr)t. 
Sßacrjbem  9^eiS  unb  eine  gefdmtttene  (Seiler  iefnoHe  barin  meid)  gefod)t 
finb,  gibt  man  $öratenbrüf)e  fnnju.  2)ie  bon  Sftoaftbeef  (D.  9?r.  3) 
eignet  fid^  borjüglid)  ju  biefer  (Suppe. 

14.  SlnftfleifdjfitWc.  3)a3  ®albfleifd)  toerbe  nrie  in  9?r.  4  nad)' 
ber  Sßerf onenjahl,  bocr)  ettr»a§  reichlicher  genommen,  ba  fo!d)e§  weniger 
®raft  gibt  als  föinbfleifcr).  *ftad)bem  e§  gut  getoafdjen,  in  SSaffer  mit 
roenig  (Satj  gefönt  unb  gut  abgefdjä'umt  ift,  gibt  man  bie  23rüf>e 
nac^  Verlauf  bon  einer  halben  (Stunbe  burd)  ein  (Sieb,  fdjnrifct  ttrie  in 
3?r.  9  ettoaS  Wltfl  in  SButter,  gießt  bie  ^albfteifd^brür)e  bom  Söobenfafc 
langfam  tynju,  gibt  eine  ^peterfilienmurjel,  aud),  tüenn  man  fie  hat, 
einige  (Sforsoneren  hinein,  fomie  1  (Stirnbe  bor  bem  9lnridjten  abge* 
brühten  9tei§.  5ludj  fann  man  (Spargel  ober  ©lumenfohf,  toa§  bie 
3ahre§5eit  bringt,  Iefcteren  borher  abgelocht,  unb  10  Minuten  bor  bem 
Anrichten  gleifdj*  ober  anbre  beliebige  ®löf$e  barin  gar  fodjen.  Manche 
lieben  in  ®albfteifcr)fuppe  auch  eim9e  ©löttcr  ^ortulaf  ober  eine  ®letmg* 
feit  (Sauerampfer.  äBünfcrjt  man  ftatt  9*ei£  (Skießmefjl  in  ber  (Suppe 
ju  fochen,  fo  bleibt  ba§  2ftel)l  toeg  unb  man  gebe  bann  anfangt  nach 
bem  Slbgiefjen  ber  ^Bouillon  (fietje  -ftr.  9)  ein  <Stüdd)en  frifche  33utter 
hinein.  Seim  einrichten  roirb  bie  Suppe  mit  SÜhiSfat  ober  feingehacfter 
^eterfilie  abgerührt,  auch  ift  ein  ©ibotter  an  ®albf(eifd>fuppe  mof)l* 
fchmedfenb,  boch  barf  biefelbe  bann  nicht  §u  ftarf  gebunben  fein.  SSirb 
ba§  gleifcr)  nach  oec  ®upt>e  Qegeffen,  fo  fd)neibe  man  eS  bor  bem  $ocr)en 
in  paffenbe  bierecfige  (Stücfcrjen,  unb  gebe  eine  Sfleerrettichfauce  ba$u. 

3um  lochen  rechne  man  auf         2  (Stunben. 

15.  ^alBfteifdjfn^pe  für  ftranfc.  @§  nrirb  baju  ein  fleifdjtgeS 
(Stücf  genommen,  nrie  oben  auSgefdjäumt,  bie  93rül)e  burd)  ein  «Sieb 
gegoffen  unb  mit  einem  (Stücfchen  frifcrjer  ^Butter  unb  abgebrühtem 
SRetö  gar  gefocht.  $at  man  (Spargel  ober  Sßlumenfohl,  fo  fann 
man  foldjeS,  abgefocht,  hineingeben,  unb  nachbem  e§  meut)  geworben, 
bie  (Suppe,  wenn  e§  bem  ®ranfen  erlaubt  ift,  mit  einem  frifctjen  dibotter 
unb  ettoaS  SftuSfatnufj  ober  feingehacfter  ^ßeterfilie  abrühren. 

16.  Äal&dfopffttWe.  2)er  ®opf  emeS  gut  gemäfteten  ®albe§ 
nrirb  gefoäffert,  bebecft  mit  SSaffer,  unb  roenig  Salj  roetd)  gefocht  unb 
bie  ©rühe  burd)gefiebt.  Sltebann  roirb  für  10  ^erfonen  100  ©r.  3Kel)I 
in  Butter  gelb  gemalt,  S1/«  Siter  ®alb§fopf brühe  —  foHte  biefe  ju 
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ftarf  emgefodjt  {ein,  mit  Sßaffer  berbünnt  —  atigemach  hinjugeriihrt. 
tylan  roür$t  bie  jum  Kod)en  gebraute  Suppe  mit  einer  Sßrife  Safran, 
meiere  mon  borf)er  auf  bem  $erbe  etmaS  troefnet  unb  jerreibt,  gibt 
berfelben  einen  ®efdmtad  bon  Ctffig  unb  fo  biel  3uc^er'  oa6  biefer 
gemilbert  mirb.  S3on  mittelmäßig  ftarfem  ©ffig  mürbe  eine  Heine 
Dbertaffe  ein  gutes  SScrhältniS  fein.  SBeim  einrichten  rühre  man  bie 
(Suppe  mit  5  ©ibottern  ab  unb  gebe  etma  200  ®r.  gemürfelteS,  in 
SButter  gebratenes  Sßeißbrot  nad)  belieben  hinein  ober  baju. 

llnterbeS  mirb  ber  Kopf  gefpalten,  baS  ©efjirn  in  bie  Suppen- 
terrine gelegt,  baS  2rletfc^  abgelöft,  in  Stürfd)en  gefdjnitten,  in  ©utter 
burchgebraten  unb  mit  gut  gefönten  Kartoffeln  unb  eingemachten 
Surfen  nad)  ber  Suppe  gegeffen. 

9Han  fann  baS  gefönte  ©et)irn  auch  in  Scheiben  fd)neiben,  mit 
Sal$  unb  Pfeffer  beftreuen,  in  @i  unb  3roiebadfrumen  umroenben 
unb  in  Söutter  gelb  braten. 

17.  Suppe  Hott  SRibbcr  (flal&8mildi).  £)aS  SKibber  mirb  nad) 
A.  9£r.  24  borgeridjtet,  in  Heine  Söürfel  gefdjnitten  unb  in  Söutter 
unb  Xfteljl  gelb  gemacht,  mit  Kalbfleifdjbrühe  eine  SSeile  gefod)t,  fd)road) 
gefallen,  bann  mit  etmaS  feingerjaefter  ^eterfilie  ober  SÄuSfatblüte 
unb  ©ibotter  abgerührt.  5lud)  für  Kranfe  ift  bieS  eine  paffenbe  Suppe, 
bann  aber  muß  baS  ©eroürj  wegbleiben  unb  baS  2Wet;I  mit  roenig 
Jöutter  nur  meifj  gefdjroifct  fein. 

18.  |>atntttelflcifdjfnppc.  $aS  gleifd)  mirb  geroafdjen,  mit 
fod)enbem  SSaffer  unb  nid)t  ju  biel  Safy  aufS  geiter  gebraut,  abge- 
fdjäumt,  ein  Scfteriefnölldjen,  eine  junge  Kohlrabi,  feingefd)mttene 
Smiebel,  gefirnißtes  TOet)l  nad)  9?r.  9  unb  Perlgraupen  ober  abge- 
brühter SReiS  hinzugegeben,  unb  feft  jugebeeft,  langfam  gefocht. 
2ßünfd)t  man  ©riefjmeljl  in  ber  Suppe,  fo  ftreue  unb  rühre  man  eS 
eine  fyalbt  Stunbe  bor  bem  Anrichten  r)inein.  (£S  fönnen  Kartoffel* 
flöge  barin  gefönt  unb  bie  Suppe  mit  einem  ©ibotter  unb  9#uSfat 
ober  feingehadter  ^eterfilie  abgerührt  merben. 

3eit  beS  KochenS  etma  3  Stunben. 

Slnmerf.   5>a3  ^ett  mufc  abgefdjöpft  werben,  fobalb  eS  angebt;  läßt  man  c3 
ju  lange  mitfochen,  belommt  bie  ©uppe  einen  unangenehmen  ©efdjmad. 

19.  ©ute  £nh"erfuppe  9fr.  1.  gür  5  ^erfonen  nehme  man 
ein  großes,  fetteS  §ulm,  meldjeS  am  borigen  £age  nach  A-  7  red^t 
fauber  gepflüdt,  borftd)tig  ausgenommen,  mit  faltem  SSaffer  gut  ge- 
mafchen  unb  inmenbig  burd)gefpült  fein  mufc.  35a  einige  ^mfjner  ber 
Suppe  einen  ftorfen  ©eigefchmaef  mitteilen,  fo  ift  eS  gut,  baS  §ut;n 


Digitized  by  Google 


gleifchfuppen. 


55 


lU  ©tunbc  in  fafteä  SSaffer  511  legen.  $ie  abgefdmittenen  Süße  brühe 
man  in  feigem  SBaffer  ab,  jie^e  bann  bie  £aut  babon,  ^acfe  bie 
3ef)enfpt$en  meg,  fmtfe  bie  güße  einigemftle  einunb  lege  fie  famt£era  unb 
Ziagen  jum  §ufm.  £)ie  Seber  roerbe  jnrücfbe^alten  unb  julefct  3 
Minuten  in  ber  (Suppe  getodjt,  roo  fie  bann  bem  §au§f)erm  eine  tnitt= 
fomtnene  gugabe  in  ber  (Suppe  fein  möchte.  Wt  ©Uppen,  meldte  bon 
(Geflügel  gefodjt  toerben,  erhalten  mehr  ®raft,  tuenn  man  bie  93ruft  mit 
bem  ®nod)en  auSfcfmeibet,  ©eine  unb  glügel  im  ©elenf  trennt  unb  auch 
baö  (Gerippe  mehrmals  einljadt. 

$a§  §ufm  fejje  man  mit  3  Öiter  meinem  —  menn  ba§  §u^n 
alt  ift  —  f altem  Sßaffer  auf  ba§  geuer  mit  roenig  (Salj,  fdtjäume 
e§  unb  ridjte  fid)  ^infidt)ttidt)  be§  51bgießen§  ber  33rüt)e  unb  $ln* 
fd)tr»iken§  be§  90?e^Ie§  nad)  *Rr.  9,  gebe  eine  große  Sßalmiß  bicf  frifd)e 
SButter  Inn^u  unb  laffe  bie  (Suppe,  feft  jugcbedt,  langfam,  aber  un* 
unterbrochen  etroa  3  ©tunben  fochen.  2Ran  fann  nadj  ©elieben 
9iei§,  Perlgraupen  ober  gigurennubeln  in  ber  (Suppe  fod)en;  bom 
SSurjelmerf  aber  paffen  eigentlich  nur  ^eterfilienttm^eln  unb  (Spar* 
gel,  unb  merben  bie  erfteren  Vi  (Stunbe  nad)  bem  2tbflären  ber 
93rüf)e  hinzugefügt.  (Sellerie,  Porree  unb  3tt"efcln  benehmen  ber 
(Suppe  ben  feinen  §üfmergefd)mad.  ®reb§flöße  (0.  9?r.  2)  unb 
®reb§butter  (bon  legerer  ift  bie  ßubereitung  in  A.  SKr.  29  mitgeteilt) 
finb  §u  einer  feinen  §üf)nerfuppe  borjüglid),  boch  aud)  Sßeißbrot*  ober 
(Srießmehlflößdjen  paffenb,  9ttan  rüljre  bie  (Suppe  mit  9ftu£fatblüte, 
ioeldje  fid)  befonberS  ju  einer  §üt)nerfuppe  eignet,  ober  mit  etloa§ 
feingcljadter  peterfilie  unb  1 — 2  frifdjen  (Sibottern  ab. 

Sine  ^mljnerfuppe  muß  nid)t  bünn,  fonberu  angenehm  gebunben, 
bodt)  bor  allem  nidjt  breiig  gefoctjt  fein,  iüoburd)  ba§  geine  berloren 
geljt. 

$)a§  §ul;n  fann  mit  ber  R.  iftr.  43  bemerken  §ülmer[auce 
gegeben  roerben. 

20.  $ühncrfuppe  9fr.  2.  (Soupe  ä  la  Reine.)  2Jhn  nimmt 
für  etroa  6  Sßerfonen  ein  gute§,  fettet  $ufjn,  nadt)  obiger  Angabe 
borgerid)tet  unb  nne  oben  junt  geuer  gefejjt,  gefa)äumt  unb  im- 
unterbrochen,  feft  jugebedt,  3—4  (Stuiiben  langfam  gefodt)t.  $>ann 
gießt  man  bie  Bouillon  burdt)  ein  §aarfieb,  läßt  fie  eine  SSeile 
ftel)en  unb  nimmt  ba§  gett  rein  ab.  Sftun  \d)\m§t  man  ein  gute§ 
<Stüd  SButter  mit  einem  (Sßlöffel  SKe^I  hellgelb,  gießt  bie  Bouillon 
nach  unb  nach  Vmbu>  Wfr  fte  auffodjen  unb  rührt  fie  mit  4  (EU 
bottern  unb  einer  Saffe  füßen  9?af)m  ab. 

9ftan  löft  ba§  toeiße  53rufifleifd)  bon  bem  £uljn,  flößt  e§  im 
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Dörfer  mit  ettt>a§  ©ouitton  recfyt  fein,  ftreitf)t  e$  burdf)  cm  feineS 
©ieb  imb  miftf)t  e8  im  legten  Slugenbütf  unter  bie  @uppe. 

21.  £anbcufuppc  für  Äronfc.  $)ie  SBouiffon  nrirb  nad)  SKr.  1 

gefodjt,  abgebrühter  9flei3  gletd)  nad)  bem  2lu3f Räumen  fjineinge* 

geben,  aud)  werben  jur  3cit  raof)l  einige  junge  SBurjdn  (SRöfjren) 

unb  junge  enrjcfjotete  Cfrbfen  ober  Vs  ©tunbe  oor  bem  9lnrid)ten 

©pargelfbpfe  ober  etmaS  $8Iumenfof)(,  legerer  oorljer  abgelocht, 

Ijmjugefügt.    $)ie  (Suppe  muß  roenigftenS  2  ©tunben  fodfyen,  ba 

man  nur  alte  Rauben  baju  oertoenbet,  fämtg,  aber  ja  ntd)t  bidflidj) 

fein.    $iefdbe  fann,  wenn  ber  $ranfe  oöllig  fieberloS  ift,  mit  ber 

^jälfte  eines  frifcfyen  (£ibotter§  abgerührt  werben. 

ftnmcrf.  5Birb  ©eflügel  ober  anbreS  ^fleifd)  beim  &od)en  rot  am  äußeren 
SKanbe,  toaS  nur  beim  #oa)en  gefallenen  ^eifajc^  naturgemäß  ift,  fo 
erfennt  man  baran,  bajj  ba8  SBaffer  au  f>art,  b.  1).  fatj-  unb  falpeter* 
ljattig  ift.  9Kan  neunte  jum  floaten  alfo  nur  toeiäjeS  ober  füfjeS  Söaffer, 
worin  aKe§  weiter  unb  jarter  gefodjt  wirb. 

22.  SlttftcnifuWc.  gür  12  ^erfonen  nrirb  bon  6  «ßfunb 
fWinbffcifdt)  mit  einigen  ©uppenhäutern  eine  gute  ©ouillon  gefönt, 
ba§  gett  abgenommen,  bie  Bouillon  ftar  Dom  Söobenfafo  abgegoffcn 
unb  in  bem  auSgemaf ebenen  $opf  unebev  jum  ®od)en  gebraut, 
darauf  oerbinbet  man  bie  «Suppe  mit  V4  $funb  frifdjer  Söuttcr, 
in  melier  man  4  ©ftföffel  Doli  feinet  2Jief)l  gefdjnrifct  r)atf  wo* 
burdf)  fie  etwa§  fämig  nrirb.  UnterbeS  werben  24  gifdjflöjje  ge* 
madjt  unb  48  Lüftern  au3  ifjren  geöffneten  Skalen  genommen; 
ba§  SlufternWaffer  mit  ben  Härten  aufgefaßt,  burdf)  ein  ©iebdjen 
gegeben  unb  ju  ber  Souitfon  gefügt.  £ann  lagt  man  bie  Slöge 
einige  Minuten  bartn  fodf)en,  rüfjrt  4  ©ibotter  unb  etwaS  9Hu§fat* 
blüte  mit  einem  ®lafe  föfjeinwein,  löft  foldjeS  unter  ftetem  SRüljren 
nad)  unb  nad)  mit  fodjenber  SBouitton  auf  unb  gibt  bie  bünne 
ättaffe  gleidjfatß  unter  ftarfem  SRüfjren  jur  (Suppe,  bamit  fie  nid)t 
gerinne.  Sftadjbem  man  fie  big  juin  Sluffodjen  ^at  fommen  taffeit, 
nrirb  ber  £opf  bom  Seuer  entfernt  unb  gibt  man  bann  erft  bie 
Lüftern  hinein,  Weil  fie  burdf)  ®od£)en  Ijart  werben.  (53  Werben 
geröftete  SBeigbrotfd^nitten  baju  gereift. 

23.  Shebäfuppc.  2Ran  fodjt  nad)  9?r.  1  eine  gute  föinbjTeifdj* 
boutllon  unb  für  12  Sßerfonen  etwa  30 — 40  <Stücf  ßrebfe,  nad) 
F.  9Jr.  113  jugerid^tet,  in  braufenb  fodjenbem  SBaffer  lU  ©tunbe. 
2)ann  nrirb  ba§  Steift  au§  ©äderen  unb  Sc^mänjen  gebrochen,  bie 
fämtlid^en  (5d)a(en  im  Dörfer  nid^t  ju  fein  jerftofjen  unb  über  geuer 
mit  1U  $funb  frifdjer  Söutter  fo  lange  burdjgerüfjrt,  bis  bie(e  rot 
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toirb  unb  ju  fteigen  anfängt.  9fom  lägt  man  barin  4  ©gtöffet 
9ttet)l  anpf)enf  bag  bie  ©uppe  baoon  gebunben  mirb,  giegt  gteifa> 
brülje  fjiuau  unb  ba§  ®anje  burdf)  ein  mit  einem  Sud)  belegtes 
§aarfieb  $u  ber  fodjenben  SBouilton.  Kurs  öor  bem  Stundeten 
gibt  man  Krebsöge  nad§  0.  9k.  2  unb  Söiibber  (Kätbermild)),  A. 
9h.  24  l^mein.  2)ie  (Suppe  barf  nid^t  ju  fämig  fein,  mag  über; 
tjaupt  bei  alten  ®efellfct)aft£f uppen  ju  oermeiben  tft.  $ie  Krebs* 
fdjmän§e  »erben  beim  Slnridjten  in  bie  Serrine  gegeben. 

24.  Wremer  ^alfuppe.  9?ad)bem  man  feine  Perlgraupen  eine 
(Stunbe  mit  Söaffer  in  furjer  Srüfje  tjat  focfjen  laffen,  giege  man 
bie  nötige  Duantität  Söouilton  fjinju  unb  gebe  fotgenbeS  funein: 
junge  entfdjotete  ©rbfen,  SBurjetn,  Sötumenfofjt,  (Spargel,  einige 
Keine  Kartoffeln  (bie  brei  leiteten  Seile  eben  abgetönt),  fteinge* 
fdjnittenen  (Salat,  (Sellerie,  *ßorree,  Sßeterfilie,  ^ortutaf,  Aragon, 
(Satj  unb  gezogenen  »eigen  Pfeffer.  OTcS  bie§  lägt  man  1U  (Stunbe 
focf)en,  gibt  bann  »ofjtgereinigte,  mit  (Satj  abgefegte  unb  in  5  ömtr. 
lange  (Stüde  gefdjnittene  State  tjinju,  meiere  gar,  aber  nicf)t  ju 
»eid)  gefönt  »erben  bürfen.  £>ann  rollt  man  Klöge  oon  Siftf)5 
farce  lönglidt)  auf,  lägt  fie  einige  SWinuten  in  ber  (Suppe  fod)en, 
rüljrt  biefelbe  mit  einigen  ©bottem,  füger  (Safme  et»a§  ge^aeftem 
Sfjtymian  unb  einigen  tropfen  3'^trorieil1  af *^  a&  mb  ridjtet  fie  fo* 
fort  an. 

Slnmetf.   3>ie  ftärferen  trauter  fud)e  man  im  richtigen  SSerljättniS  anju* 
toenben. 

25.  ^amBurger  feine  Slolfuppc.  3»ei  $funb  birfe  State 
werben  am  beften  tag§  bortjer  mit  <Sal§  abgerieben,  gemafdfjen,  in 
paffenbe  (Stüde  gefcfynttten,  Kopf  unb  (Sctjmanjfpifce  entfernt  unb 
mit  »eigem  Sßein,  gan$  »enig  SSeineffig,  (Satj,  »eigen  unb  f^mar^en 
sßfefferfömem  nebft  1 — 2  fiorbeerbtättern  in  furjer  S3rüt)e  gar 
gefönt.  2tud)  fodje  man  ganje  93iraen,  bamit  ba$  ®e»ürj  fie 
beffer  burdjäiefje,  am  Sage  bortjer  unb  j»ar  in  »eigem  SBSein  unb 
3imt  »ie  Kompott,  bod)  of)ne  Qudtx,  unb  [teile  beibeS  an  einen 
falten  Ort. 

Slm  Sage  beS  ®ebraud(j8  »irb  je  nadf)  ©ebarf  2,  3—4  Sßfunb 
guteg  9?inbfteifd),  auf  jebeS  fjatbe  $funb  gtetfcf)  l/i  ßiter  SSaffer 
gerechnet,  gefodjt,  gut  gefdf)äumt  unb  nad)  einer  (Stunbe  KodjenS 
ein  (Suppenteller  boll  Keinmürfetig  gefdjnittene  getbe  SBurjetn 
(9ftöl)ren),  r)atb  fobiel  sßeterfilienmurjetn,  ebenfalls  »ürfetig  ge= 
(djnitten,  unb  eine  (Setteriefnotte  hinzugefügt,  ßugteiff)  nimmt  man 
eine  §anbbotl  junge  (Setleriebtätter  —  ^erjblätter,  —  eine  |>anbbott 
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^eterftlie  einige  Smcigc  SRajoran,  ebenfotriel  2:^miati,  Xrittmabam, 
Sßimpinette,  2)ragon,  einige  Sauerampfer*,  Salbei*  unb  Sßorreeblätter, 
haeft  bieS  alles  Hein,  gibt  c§  in  bie  (Suppe  unb  fügt,  nadjbem  fte  jmei 
Stunben  gelobt  hat,  einen  ©Uppenteller  üott  junger,  entfdmteter  (£rb* 
fen,  eine  §anbboll  ^ortulaf  unb  ©lumenfohl  ^in^u.  Äurj  bor  bem 
einrichten  fchmifct  man  einen  9*ür)rlöffel  Bltfy  mit  einem  reichlichen 
Stücf  Butter  gelb  unb  rührt  e§  mit  etmaS  Pfeffer  an  bie  Suppe. 
93eim  Anrichten  füllt  man,  fobiel  man  ju  gebrauten  glaubt,  in  eine 
Terrine,  legt  bon  ben  ernannten  Slalftürfcn  unb  ©irnen  einen  berljält* 
ni3mä§igen  Steil  hinein,  unb  ftettt  bie  übrigen  Sfolftfidfe  in  ein  Sd)üf* 
feigen,  fo  aud)  bie  übrigen  hinten,  bcfonberS  angerichtet,  auf  bie  Xafel. 
gafl§  bann  mefjr  Suppe,  al§  angerichtet  mürbe,  gemünfdjt  mirb,  fo 
reiche  man  Slal  unb  23irnen  unb  fülle  oon  ber  übrigen  «Suppe  barauf. 
23a3  nid)t  gegeffen  mürbe,  ttrirb,  bamit  bie  Suppe  feinen  gifchgejdmtacf 
erhalte,  jebeS  allein  hingeftellt  unb  jroar  fofort  in  ben  Heller,  um  bie- 
felben  am  britten  $age  mieber  auf  ben  Sifd)  bringen  ju  fönnen.  2Ran 
ne^me  hinein  SHöfee  nach  0.  9?r.  2. 

26.  ©cmöhnliche  %ai\üppt.  9tfan  locht  einige  $funb  9rinb* 
fleifch,  mohl  gefd)äumt,  mit  fleingefd)uittenen  Sßeterftlientrmrjeln, 
unb  menn  man  fie  in  biefer  Qtit  haben  fann,  auch  mit  einer  Selleries 
fnolle.  Stach  l1/*  'Stnnbe  Bochens  gebe  man  tjtn^u :  einen  Suppen* 
teller  doH  gef ehalte,  in  SSiertel  gefdmittene  gute  Söirnen,  ebenfouiel 
junge  entfctjotcte  (Jrbfen,  begleichen  feintoürfelige  SBurjeln.  Unterbeä 
5iet)e  man  2  bi§  3  Sßfunb  Slalen  bie  $aut  ab,  toafdje  fte  rein 
unb  fodje  fie  mit  SBaffer  unb  Sal§  reichlich  fyolb  9ar-  $ßnn  tfjue 
man  fie  in  bie  Suppe  nebft  folgenben  feingefdmtttenen  Kräutern,  al§: 
Kerbel,  ^ortulaf  ober  Sauerampfer,  2)ragon,  Söafilifum,  ®opffalat, 
etroaS  Xh^mian,  Majoran  unb  ^eterfilie.  Sollte  oon  bem  benannten 
ba§  eine  ober  anbre  mangeln,  fo  |ei  e§  nia}t  ftörenb.  ®urj  bor  bem 
Anrichten  mache  man  bie  Suppe  mit  S0?ef)l,  meld)e3  in  reiflich  Butter 
gefchmi^t  roorben,  fämig,  -fod)e  in  SBaffer  unb  Salj  SBeifjbrot*  ober 
Sdjmammflöße  unb  richte  fie  in  ber  Suppe  an  nebft  3ttronen[d)eU 
ben,  melche  nicht  gefocht  merben  bürfen. 

27.  Sklfujtyc  auf  anbre  &rt.  3ttan  bringt  SSaffer  mit  einem 
Stücl  Söutter  unb  Sal§  jum  lochen,  gibt  junge  (Srbfen  unb  länglich 
gefchnittene  SBurjeln  nebft  beliebigen  Kräutern  1)in$a  unb  focht  bie§ 
alles  rea)t  meid).  Unterbe§  merben  2lale  mie  im  borljergehenben 
Oorgeria}tet,  in  geftofjenem  Qmitbad  gemälzt,  mit  Salbeiblättern  in 
SButter  gelb  unb  meid)  gebraten  unb  auf  eine  Schüffei  gelegt.  S)ann 
macht  man  SQ?er)l  in  ber  Slalbutter  gelb,  rührt  foldjeS  nebft  9ttu& 
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fatnuß  unb  Pfeffer  an  bie  (Suppe,  läßt  btcfelbe  mit  bem  gebratenen 
9lal  nod)  ein  menig' fod)en  unb  rüfyrt  fie  mit  1 — 2  (Sibottem  ober 
einem  (Sßtöffel  btcfer,  faurer  (Salute  ab. 

28.  gifdjfuppc.  $e$te  ober  Karpfen  merben  in  (Stüde  ge* 
fc^nittert,  in  9ftef)l  umgebrcfjt  unb  mit  Söeißbrotfdjmtten  in  Söuttcr 
gelb  gebraten.  2)ann  gießt  man  SBouitton,  bie  mit  2öur5eln)erf  unb 
SnMcbefa  gefönt  ift,  ober  audj  Sörütje  bon  jungen  entfdjoteten,  burcf)- 
gerüljrten  (Srbfen  ba^u,  lägt  bie  (Suppe  nod)  eine  SBeile  fodjen, 
rüfjrt  fie  furj  bor  bem  2Inrid)ten  burd)  ein  (Sieb,  läßt  fie  roieber  jum 
®od)en  fommen,  unb  rietet  fie  mit  feingefjatfter  ^eterfitie  an.  Gr»  Wirb 
tuürfelig  gefdmittene§  unb  in  SButter  geröfteteS  SSeißbrot  ba^u  gegeben. 

SBenn  bie  23rüf)e  borljer  gefönt  ift,  fo  läßt  fid)  biefe  (Suppe 
in  einer  <Stunbe  bereiten. 

29*    ^iotfturtlcfnppc    (uarfjgcmarfjtc  Sditlbfrötcnfiippo. 

(S$  roirb  §ier$u  für  24 — 30  Sßerfonen  eine  fräfttge  93ouiIIon  bon 

8 — 10  $funb  S^inbfteifct)  mit  SBurjelmerf,  3ttriebetn,  Aragon,  Sor* 

beerblättern  unb  helfen  gefod)t.    ßugleid)  bringt  man  einen  ganj 

frifdjen,  großen,  abgebrannten  ®a!b§fopf,  eine  (Sdjroeinefdjnauac 

nebft  D^ren,  einen  Dd)fengaumen  unb  eine  geräudjerte  Dd)fenjunge 

auf§  gcuer  unb  fod)t  bte§  atte§  gar,  aber  nidjt  5U  meid),  ©alt 

jdmeibet  man  ba§  gleifd)  in  Heine,  längüd)  bieredige  (Stücfdjen, 

bie  gut  gereinigte  ^albSjunge  ebenfalls,  gibt  beibeS  in  bie  öouiEou, 

nebft  Reinen  (Sauciffen,  braunem  ©emürj,  einer  äftefferfptjje  CTatjenne* 

Pfeffer,  einigen  in  <Stücfd)en  gefdjnittenen  ®alb§mibbern  (fiefje  A. 

Sftr.  24)  unb  fobiel  ®atb§Eopfbrüije,  baß  man  Ijinreidjenbe  (Suppe 

Xjat,  meldje  mit  in  SButter  gebräuntem  Sttefjt  gebunben  gemalt  nrirb. 

9?ad)bem  bie§  aHe§  lU  <Stunbe  gefönt  fjat,  merben  nodj  Mbpeifd)* 

flößdjen  einige  Minuten  in  gteifdjbrülje  ober  gefallenem  SBaffer  gefönt 

unb  nebft  einigen  Ijartgefodjten,  fleinmürfettg  gefa^nittenen  ©iem  unb 

1 — 2  ©ßtöffet  englifa^er  (Soja  fjuijugcfügt,  aud)  l/i  SMcfye  SÖtfabeira 

unb  Stuftern,  menn  man  fie  f)aben  fann;  bocr)  barf  beibe§  nid)t  burd)= 

fodjen.    ®ann  ttnrb  bie  (Suppe  fogleidj  angeridjtet. 

Slnmerf.  2)ie  ©oja  maä)t  bie@uppe  getüürjteid&er,  fann  jebodj  gut  roeg« 
bleiben,  unb  ftatt  9flabeira  !ann  man  weißen  ^ranjmein  unb  etnmS  feinen 
Äum  nehmen. 

©ottio^l  ©ouitton  aI8  föatbSfopf  fönnen  fdjon  am  borljergefjenben  Xage 
oljne  SRatt^teit  für  bie  ©uppe  gcfodjt  Serben. 

30,  2ttotftnrtlefuppe  einfacher  $tt  btuittn.  ©in  großer 
®alb3fopf,  melier  burd)au3  ganj  frifd)  fein  muß,  mirb  gut  gereinigt, 
nebft  einem  Odjfenmaul,  SBuraeltoerf  unb  9J?öf)ven  gar,  bod)  nict)t 
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gan§  meid)  gefönt  unb  falt  in  Reine  länglid)  biereefige  <2tücfd)en 
gefdjnitten.  darauf  mad)t  man  einige  ©djalotten  unb  SDcefyl  in  fteigen* 
ber  Söutter  braun,  rüf)rt  gute  ©ouillon  unb  ®albSfopfbrüfje  baju, 
gibt  baS  gefc^ntttene  gleifd),  f eingesehen  Aragon,  Cayennepfeffer 
unb  braunes  ©etoürj  Ijtnein  unb  läjjt  eS  V*  ©tunbe  fod)en.  2)ann 
fommt  nod)  baju:  ftatt  SDcabeira  1/a  gtafdje  ©rabeS  unb  ein  ©taS 
feiner  5trraf,  ®albfleifd)flöfie  unb  einige  fyartgeforf;te,  in  Herne  SBürfel 
gefcfynittene  Gier.  $)ie  ©uppe  muß  red)t  gebunben,  barf  jebod)  nid)t 
bicHid)  fein;  man  fann  alfo,  efje  ber  SSein  baju  gegeben  roirb,  ent* 
tueber  nod)  braunes  9D^et)I  ober  33rüf;e  ^in^ufügen. 

31.  .^aicufnppc  Hott  einem  ganzen  .fcnfcu.  Man  reinige 
einen  großen  $afen,  fange  baS  ©tut  forgfältig  auf,  jerfdjlage  bie  $no= 
djen,  jerfdnteibe  baS  Steift,  jebod)  roirb  ber  SRütfen  jurücfgelegt,  unb 
fodje  bie  fötodjen  mit  2 — 3  Sßfunb  fRinbfleifd),  50  ©r.  Qmitbdtt, 
einigen  Letten  unb  ^Pfefferförnem,  gelben  SSurjeln,  ©uppenfräutern 
unb  einer  ©Quitte  rofjem  <5d)infen  gehörig  auS.  2)et  Stücfen  roirb 
mit  reidjtid)  SButter  unb  ©afnie  roeid)  gebraten,  in  jicrlidje  ©tüdfe  ge* 
jd)uitten  unb  mit  einigen  gletfct)nö6cr)en  in  bie  Terrine  gelegt;  borljer 
aber  roirb  bie  ©auce  nebft  bem  93Iut  unter  ftarfem  Ütüfjren  an  bie 
€>uppe  getfjan,  foldje  mit  bräunlidj  gebratenem  SÖcefjl  fämtg  gemacht, 
burd)  ein  ©ieb  gerührt,  roieber  aufs  geuer  gefegt,  mit  einer  Reinen 
äftefferfpifce  Cayennepfeffer,  1U  Slafcrje  ^ßortroein  unb  bem  nötigen  <Salj 
burd)gefod)t,  bann  ju  bem  übrigen  in  bie  Terrine  gefüllt. 

3um  kodjtn  btefer  (Suppe  gehören,  in  53ejug  auf  baS  ®odjen  beS 
9tinbfleifd)eS,  3  (Stunben. 

32.  <5nppt  bott  übrigge&itebcttem  #afettbraiett.  Sft  nod) 
gute§  gletfd)  an  einem  §afenbraten,  ber  fdjon  jur  Xafel  getoefen  ift, 
fo  roirb  bieS  ganj  fein  gefjaeft  unb  baju  gegeben:  250  ©r.  in  SSaffer 
eingeroeidfyteS  unb  auSgebrürfteS  SBeijjbrot,  1  (£i  bief  frifdje  ©utter, 
2  Gier,  helfen,  3JcuSfat  unb  <3atj.  £ierbon  roerben  Heine  @löge 
aufgerollt,  roobon  man  erft  ein  ßlöfjd)en  in  ber  (Suppe  auflösen  lägt, 
um  ju  fefjen,  ob  fie  torfer  roerben;  man  fann  nötigenfalls  nod)  1 — 2 
Gier  ljinjugeben.  $)ann  roirb  baS  ®nod)engerippe  in  flehte  (Stütf* 
djen  genauen,  gugteict)  fctjneibet  man  für  8  Sßerfonen  2  Sßfunb 
Sftinbfleifd)  Heinroürfetig,  mad)t  in  reidjlid)  Söutter  einige  ©Reiben 
rofjen  ©djinfen,  4 — 5  3tbiebeln,  eine  Sßeterfilien*,  (Sellerie*  unb 
gelbe  SBurjel  (5Wö$re),  in  ©ajeiben  gefdjnitten,  nebft  2—3  ©ßlöffel 
50^et)t  braun,  lägt  bann  baS  gteifd)  unb  julefet  bie  §afenfnod)en 
barin  röften,  gibt  nun  fobiel  SSaffer  als  nötig  ift,  fjtnju,  auf  jebe 
<ßerfon  etroa  l/* — *U  Siter  geregnet.    SSenn  Sauce  bon  §afen 
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ba  ift,  fo  fommt  fie  fyn$a.  9?a(f)bem  bog  gleifdj  ausgelöst  unb  ba§ 
SBur^eltuerf  roeidf)  geworben  ift,  reibt  man  bic  (Suppe  burdj  ein 
<Sieb,  gießt  fie  bon  bem  ftarfen  ©obenfafc,  melier  meift  Heine  $no* 
djenteile  enthält  ab,  bringt  fte  roieber  511m  £od)en,  toürjt  fie  mit 
(Salj,  2Ru§fat  nnb  etroa§  helfen,  fod^t  bie  $löße  barin  gar  unb 
rietet  an.  3n  (Ermangelung  be§  £afenfleifd[)e§  finb  aud)  ©dfjroamm* 
Höge  fefjr  gut  barin. 

3um  ®od)en  gehört  l1/*  ©tunbe. 

33«  braune  Suppe  bon  einem  ^afengerippe  ober  von  an« 
bem  guten  Änodjen.  3U  tiefer  (Suppe  benufce  man  baä  $afem 
gerippe  ober  anbre  borfommenbe  gute  ^nod^en  bon  geföntem  ober 
gebratenem  Sleifdf),  f)adt  fie  ganj  Kein,  fpüle  fie  ab  unb  fe£e  fie 
mit  ljinreidjenbem  SBaffer  unb  <Satj  auf§  geuer.  Sftadj  bem  $Tu3* 
f Räumen  gebe  man  1  Sorbeerblatt,  -Weifen  unb  Sßfefferfömer,  aua^ 
Snjiebeln  fjinju,  taffe  bteS  roenigften§  jroei  (Stunben  ftarf  focfjen 
unb  gieße  bie  93rülje  burdjj  ein  (Sieb.  Xa$  9lu§fod§en  ber  ßnocrjen 
fann  am  borigen  £age  gefcfyefjen.  $ann  laffe  man  einen  (Stidfy 
Söutter  braun  roerben,  macfye  93?et)I  barin  braun,  gieße  bie  ÜBouilfon 
funju,  gebe  ^Seterfiftenrourjeln  ober  einige  <Stüdfdf)en  einer  (Sellerie* 
fnotte,  gelbe  Sßurjetn  (Sftöljren),  in  flehte  (Stüdfe  gefct)nittenen  Sßir- 
fing,  ®ot)Irabi  unb  bgt.  baju  unb  laffe  eS  roeidf)  fodfjen.  $>te  (Suppe 
muß  rea^t  fa'mig,  bodjj  nidf)t  birf(id)  fein. 

2lud()  fann  man  ba§  ©emüfe  roegtaffen,  ba§  SSurjelroerf  jugteid^ 
mit  ben  $nod£)en  lochen  unb  fola^eg  nacfyfjer  in  bie  (Suppe  legen,  in 
roetdfjer  nad[)  ©efatten  ®rießmef)lflößdf)en  gefönt  roerben  fönnen. 

34.  gfelb^tt^ncrfnppe.  SBirb  roie  #afenfuppe  bereitet;  man 
fann  ftatt  $löße  ba§  SöruftfCeif^  in  feine  Reiben  fdfjnetben  unb  in 
ber  ©uppe  anrieten. 

35«  ÄranttSbögelfuppe.  9ftan  rechne  auf  jebe  Sßerfon  einen 
®ramt§bogel.  $)iefclben  roerben  mit  etroa§  <Satj  in  retdjlid^  SButter 
feft  jugebecft  laugfam  roeia)  gebraten.  $a§  SBruftffeifdt)  roirb  in  feine 
(Sdjeiben  gefd)nitten,  ba§  ^nod^engerippe  im  ÜDförfer  jerftoßen,  festeres 
mit  einigen  (Scheiben  (Sellerie,  2ftöt)ren  unb  ßroiebeln  in  ber  ®ramt§* 
bögelbutter  gebämpft,  2Refjl  barin  eine  SBeile  gerütjrt  unb  mit  guter 
Söouillon  ober  SBaffer  unb  (Safy  1  (Stunbe  tangfam  gefodjt.  SDann 
roirb  ba§  gett  abgenommen,  bie  (Suppe  bur<f>  ein  (Sieb  gegoffen,  roieber 
aufgebest,  <Sdf)roamm*  ober  ©rteßmeljlflöße  barin  gar  gefönt  unb  mit 
bem  SBruftfteifd)  unb  SttuSfat  angeridjjtet. 

Seit  beS  ®ocf>en§  2*/s  ©tunben. 
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36.  Qfof obinerfn^^e.  SSertorne  (Sier  (fielje  berlorne  (£ier,  L.  9fr.  5) 
merben  in  bie  Suppen fdmle  über  geröftetc  Semmelfdjnitten  angerichtet, 
mit  focfyenber,  fräftiger  Sßouillon  übergoffen  unb  ©efjaef  oon  gebratenem 
(Geflügel  barein  getfyan. 

37.  $liiifcnfuwc.  2TCan  bäcft  ad)t  bis  neun  <ßlinfen  (fier>e 
<plinfen,  K.  9?r.  2),  fct)neibet  fie  bann  in  fingerbiefe  (Streifen  unb  biete 
mieber  in  fingerlange  Rubeln,  foetjt  fie  in  fräftiger  Bouillon  unb  lagt 
fie  nur  gut  Übermaßen,  fettet  fie  ab,  fal$t  unb  n>ür$t  fie  nad)  belieben 
mit  StfuSfatnufj  ober  gefdjnittencr  ^eterfilie. 

II.  ©uppen  von  rfel&früdjten  unb  Kräutern. 

38.  &nppt,  ©cmüfc  unb  glcifcf).  $>ieS  Qteridjt,  ein  ange* 
nefjmeS,  nafjrljafteS  unb  moljlfeileS  SRtttagSeffen,  fann  fomol)!  Uon 
jungen  unb  etmaS  f)art  geworbenen  Grrbfen  (lefctere  muß  man  jebod), 
nadjbem  fie  meid)  gefod)t  finb,  burdj  ein  Sieb  rüljren),  als  aud)  von 
jungem  Kofjlrabi,  Sölumenfof)!,  felbft  öon  Kartoffeln  jubereitet  merben. 
Wlan  laffe  ein  Stücf  SButter  ober  gett  red)t  f)eifj  merben,  rüt)re  jmet 
ftarl  gehäufte  föfelöffel  feineS  SD^er)!  barin  gelb,  gtejje  unb  rüf)re  bie 
nötige  Quantität  focfjenbeS  SSaffer  fjin$u  unb  gebe,  nad)bem  eS  fod)t, 
baS  Jöeftimmte  Ijinein,  etma  einen  gehäuften  Suppenteller  (Srbfen  unb 
einige  fleingefdjnittene  SBur^eln,  and)  mof)l  2  in  Sdjeiben  gefdjnittene 
®of)lrabi  nebft  Sal$,  laffe  foldjeS  meid)  unb  bie  Suppe  ganj  fämig 
fodjen.  2Bünjd)t  man  biefelbe  Don  Kartoffeln  ju  bereiten,  fo  mäljle 
man  naa)ftef)enb  %lx.  41  bemerfte  ftartoffelfuppe  mit  einer  Porree* 
ftange  unb  SeUeriefnoHe  gef  od)t.  SllSbann  ftedje  man  mit  bem  (SfjlÖffel 
oon  ber  gleifdjmaffe  0.  IJfr.  5  u.  6  16  Klößen  glatt  ab,  inbem  man 
fie  mit  bemfelben  einigemal  bon  einer  Seite  auf  bie  anbre  mirft,  bod) 
ift  511  raten,  Dörfer  eins  ju  berfudjen,  um  fie  nötigenfalls  etmaS  fefter 
ober  loderer  machen  5U  fönnen.  $)anad)  fodjt  man  bie  ftlöfjdjen  etma 
5  Minuten,  ober  fo  lange,  bi£  fie  imoenbig  nidjt  meljr  rot  erferjetnen, 
mo  bann  bie  Suppe  nid)t  meljr  fod)en  barf  unb  mit  feingefjaefter 
^ßeterfilie  burd)gerül)rt  mirb. 

39.  föufjtfdjc  ®auttttantfnppt.  (SRadj  einem  Driginalreaept.) 
SSou  einem  beliebigen  Stücf  SRmbfleifd)  mirb  eine  f)inreid)enbe  Duan* 
tttftt  Bouillon  gefocfyt.  darauf  lä&t  man  reid)lid)  Butter  mit  fo  bielem 
ätfefjl  als  nötig  ift,  bie  Suppe  ju  binben,  getbltdj  merben  unb  rüf)rt 
eS  nad)  bem  $erauSnefjmen  beS  gleifdjeS  f)tnju.  $)ann  mirb  etmaS 
meid)  gefodjteS,  gutes  tlemgef)acfteS  Sauerfraut  nebft  Pfeffer  fjinjuge* 
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fügt,  gut  burd)gefod)t,  bie  ©u^pe  mit  etroaä  bider  ©afjne  abgerüfjrt 
unb  mit  bem  in  Meine  ©tüde  jerfc^nittenen  gleifd)  angerichtet.  Xtc 
©uppe  muß  ganj  fämig  fein. 

40.  töufftfdjc  Äo^Ifu^c  (Söorfcf;).  Driginalreaept.  S3on  etttJa 
6  Sßfunb  SHtnbflcifd)  tt)irb  eine  ©uppe  gefönt.  §ierju  toerben  6  Heine 
Sftotebeete  gereinigt,  in  tauge  bünne  ©Reiben  gefcfynitten,  in  9ttef)l 
gemälzt  unb  in  93utter  eine  l)albe  ©tunbe,  feft  jugebedt,  gefdjmort. 
©aneben  nimmt  man  einen  Meinen  Kolflfopf,  fdmeibet  ifm  in  4  Seile, 
übergießt  biefe  mit  fodjenbem  SBaffer  unb  läßt  fic  jugebedt,  lU  ©tunbe 
ftefjen.  (Srftere  gibt  man,  narf)bem  bie  Bouillon  ll/2  ©tunbe  gefodjt 
tjat,  fjinju  unb  1/j  ©tunbe  fpäter  ben  Koljl.  ©etteriefnotte,  flehte 
Wofjxxübtn  unb  Porree  bürfen  nidjt  fet)(en.  SBenn  bie3  aHe^  meid) 
gefodjt  ift,  gibt  man  1U  ßiter  biefe  faure  ©afjne,  mit  einem  gehäuften 
©fjlöffel  9D?et)I  jerrüfjrt,  fjinju,  lägt  e£  gut  burdt)fod)en,  rüf)rt  bie  ©uppe 
mit  ©ibotter  ab  unb  rietet  fic  über  gebratene  ©auciSdjen  an. 

4L  äartoffelfuWc  ftartoffelfuppen  foty  man  am  too\)U 
fdt)mecfenbften  nur  mit  Butter,  SBaffer  unb  menig  gleifdjerfraft  ober 
mit  }cf)toad)er  Bouillon  unb  etmaS  öouillonfett.  9Wan  fann  aber 
audj  reingef)altene  Knodjen  bon  frifdjem  ober  gebratenem  gleifd) 
tt>afd)en,  jeitig  mit  bem  nötigen  ©alj  auf§  geuer  "fe^en,  abfdjäu* 
men,  gtoiebeln,  reidjlid)  ^orree  unb  ©efferiernotte  ljinetntf)un  unb 
bie§  alle§,  feft  jugebedt,  2  ©tunben  fodjen.  $ann  gießt  man  bie 
93rüf)e  burd)  ein  ©ieb,  bringt  fie  roieber  §um  Kodjen,  legt  bie  meid}* 
gemorbene  ©elleriefnolle  in  bie  £errine,  läßt  Kartoffeln,  meiere  borf)er 
in  einem  anbem  Sopfe*)  abgetönt  fmb,  in  ber  93rüt)c  recf)t  meid) 
lochen  unb  rüfjrt  bie  ©uppe  burd)  ein  feinet  ©ieb.  Qcrnaä)  lägt  man 
biefclbe  eben  auffodjen,  rüljrt  etmaä  gleifdjerfraft  burd)  unb  rietet  fie 
mit  feingefjadter  $etcrfilie  an. 

42.  5(uf  otibrc  2(rt.  Sttan  laffe  bie  Kartoffeln  ofme  ©atj  eine 
Keine  Sßeile  fodjen,  fülle  fie  bann  in  anbreS,  frifcf)  (odt)enbe§  Söaffer 
unb  gebe  ba§  nötige  gett  unb  ©alj  baju.  Unterbeö  mad)e  man  reiajlid) 
fleingemürfelte  3^iebeln  in  gutem  üftierenfett  gelbbraun,  nidjt  brenjtig, 
rüfjre  je  nad)  Portion  1 — 2  gehäufte  ©fjlöffel  äfteljl  barin  gelb  unb 
fdjütte  bie£  oljne  meiterel  ju  ben  Kartoffeln,  füge  einige  Sßeterfilicn* 


*)  2)ie  Äartoffetfuppe,  welcher  Strt  fic  auü)  fein  möge,  gewinnt  fe^r  an 
gutem  ©efdjmad,  wenn  bie  Kartoffeln  nad)  tüchtigem  SBafmen  unb  Spülen 
erjt  abgefodjt  werben;  felbftrebenb  müffen  fola>  bann  fofort  nueber  mit 
fodjenbem  SBaffer  aufg  geuer. 
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murjeln,  (Seßertefnolle  unb  Porree  (lefcteren  nidjt  long  gefdmittenj 
lun^u  unb  fodje  bie  «Suppe  fo  lange,  bis  fie  fämig  unb  bic  Kartoffeln 
red)t  meid)  geworben  finb,  wobei  man  auf  2  ©tunben  rennen  fann. 
$)amt  rüfjre  man  nad)  belieben  nod)  ein  Stützen  Butter,  aud) 
Stcifcfjeyrratt  burd)  unb  richte  bie  Suppe  an. 

43.  ©ftbbentfdje  fdjttett  gemalte  Äartoffelfup*e.  2)ie  Kar* 
toffeln  werben  mit  «Salj  gefönt,  abgegoffen,  fein  geftampft,  mit  fod)en* 
bem  SBaffer  oerbünnt  unb  burd)  ein  «Sieb  gerührt.  SRit  ben  Kartoffeln 
jugfeid)  fod)t  man  Porree  in  einem  befonberen  $öpfd)en  unb  gibt  ben* 
felben  nebft  etwas  in  SButter  ober  SöouiUonfett  gelbgefd)Wi&tem  9)?efjl 
unb  bem  biefleid)t  nod)  fetjlenben  SBaffer  unb  Salj  ju  ber  Suppe,  bie 
man  bamit  gut  burdjfocfyen  läjjt.  (EtmaS  gfleifdjejtraft  ift  ein  empfefc 
IcnSwerter  Bufafo.  93eim  Slnridjten  rüf)rt  man  nad)  ©elieben  ein  GH* 
botter  an.  (ES  werben  in  SÖutter  gerottete  SBed*  ober  SBeijjbrotfdjnitten 
baju  gereift. 

44.  Starroffelfuppe  mit  SSirftng.  hagerer  Specf,  nad)  ber 
Sßerfonenjaf)!  beredmet,  wirb  mit  fo  öielem  SBaffer,  als  man  Suppe 
ju  ljaben  wünfdjt,  aufs  ^tutx  gefegt.  Sinb  gute  Knodjen  uorrätig,  fo 
fommen  foldje  fjinju.  Sobalb  bieg  fod)t,  werben  bie  Kartoffeln  mit 
üeingefd)nittenem  SBirfing,  Safy,  einigen  gelben  SBurjeln,  Sellerie 
unb  ^orree  ober  3toiebeln  Ijineingcgeben  unb  fo  lange  gefodjt,  biß 
aHeS  weid)  unb  bie  Suppe  rety  fämig  geworben  ift,  welkes  2  bis  21/» 
Stunben  $eit  erforbert 

45.  Suppe  oon  $afergritye  mit  Kartoffeln.  2J?an  bringe  bie 
mit  SBaffer  abgeflößte  £afergrü>,  k  <ßerfon  etwa  30  ©r.,  mit  SBaffer, 
gutem  gett  (als  üoraügtidf)  geeignet  fann  autf)  5Raud)fIeifcr)=  ober  etwas 
Sd>infenbrülje,  mit  SBaffer  oermifd)t,  ba^u  benufct  werben),  Kohlrabi, 
Sellerie,  ^eterfilie  ober  ^ßorree,  in  (Ermangelung  mit  einigen  Kein- 
gefdjnittenen  3nnebeln,  jum  Kochen,  gebe  red)t  reingcWafa^ene  Kar* 
toffeln  unb  baS  nötige  Salj  fjinju  unb  fodje  bieS  atteS  etwa  2  Stunben 
weid)  unb  fämig.  (Ein  3ufafc  &on  ü^ifdjerfraft  mad)t  bie  Suppe  be* 
fonberS  gut. 

Slnmerf.   SBenn  bie  Suppe  für  einen  SMenftbotcntifa)  jur  Sättigung  be* 
ftimmt  ift,  fo  fann  man  k  ^erfon  auf  50  ©r.  $afergrü|}e  rennen. 

46.  Suppe  oon  groben  ©raupen  mit  Kartoffeln.  SRan  fod)e 
bie  ©raupen,  k  Sßerfon  30  ®r.,  in  wenig  SBaffer  mit  einem  «Stürf 
Specf,  moburd)  fie  rect)t  weifj  unb  fdjnefler  weid)  werben,  ober  mit 
§ett  in  furjer  Sörüfje  langjam  meid),  wobei  fo  oft  als  nötig  ift,  etwas 
SBaffer  fjinjugegoffen  wirb  unb  öfters  burdjgerüljrt  werben  mujj.  (£rft 
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ttemt  bie  ©raupen  tueidt)  getoorben  finb,  fülle  man  ba8  nötige  Sßaffer 
nad)  —  e$  fann  tjierju  aud)  gute  SBrüfje  tum  fttaudf)*  ober  ^SöfetfTeifdt) 
angemenbet  roerben,  —  gebe  flcingefdjnittenen  ©etterie,  Sßorree  ober 
^ßeterfilic,  Kartoffeln  unb  ©alj  baau,  fodje  biefe  red)t  meid)  unb  bie 
(Suppe  fämig.  —  3e*t  oe^  Koddens  3  ©tunben. 

$)a  Kartoffeln  in  ©raupenfuppe  ferner  meid)  roerben,  fo  ttjut  man 
beffer,  menn  e3  fein  fann,  fie  altein  gar  ju  foctjen  unb  fie  bann  in  ber 
©uppe  noti)  ein  menig  nadjfodfjen  $u  laffen. 

47.  Suppe  öon  jungen  ©eraüfen.  Wlan  laffe  ättef)!  in  einem 
©tücf  S3utter  angießen,  gebe  fo  biet  Sßaffer,  al§  man  ©uppe  ju  Ijaben 
roünfdjt,  unb  ©al$  l)in$u,  unb  laffe  folgenbe  junge  ©emüfe,  ftein  ge* 
fct)nittcn,  barin  garfodjen:  Sßuraeln,  Kopffalat,  ©piuat,  «Sauerampfer, 
Sßortulal  unb  junge  ©rbfen.  2>ann  rüfjre  man  bie  ©uppe  mit  etroaä 
gleifd^ejtraft,  feingetjaefter  Sßeterftlte  unb  einem  Gibotter  ober  etmaä 
©afjne  ab  unb  gebe  in  Söutter  geröfteteS  Sßeijjbrot  baju. 

3um  ®od)en  biefer  ©uppe  ift  l1/*  ©tunbe  f)inreu|enb. 

48.  ©u^e  öon  jungen  ©rbfen.  griffe  #ülfenfrüdf)te  finb 
gteidt)  ben  getroefneten,  nal)rf)after  atö  anbreS  ©emüfe.  S)ie  auSge* 
flöteten  ©rbfen  läjst  man,  ofme  fie  ju  roafdjen,  in  einem  ©türf  jer= 
gangener  SButter  eine  Sßetle  fdjmifren,  fomie  aud)  fpäter,  \t  nad)  ber 
Portion  ber  ©uppe,  1 — 2  (Sfjlöffel  Sftefjl  barin  anjie^en,  bodj  mufe 
folcfjeS  roeifj  bleiben.  2)ann  gie&t  man  bie  nötige  Duantität  93ouiffon 
ober  fod)enbe§  Sßaffer  unb  etma$  ^feifcr)eytraft  fyniiix,  unb  menn  bie 
(Srbfen  gar  finb,  ©afy  unb  getiefte  Sßeterfilie.  9Kan  !od)e  ^leifdj* 
ober  ©rie|flöße  barin,  ober  gebe  in  93utter  geröfteteä  Sßeijjbrot  baju. 
—  3eit  beS  Koddens  1  ©tunbe. 

49.  Suppe  bon  $n  Ijart  geworbenen  Grbfcit.  ®iefe  taffen  fic§ 
am  beften  jur  ©uppe  benufcen.  Wlan  fefce  fte  mit  focfjenbem  Sßaffer 
unb  sftterenfett  aufä  geuer,  laffe  fie  roetcf)  focf>en  unb  rüfjre  fie  burdj 
ein  ©ieb.  £>ie  93rüf)e  bringt  man  mieber  jum  $od)en,  gibt  ©alj,  ein 
©tücfdjen  93utter  unb  gelbgeröfteteä  SJieljl  fjinetu  unb  rüfjrt  geljatfte 
^eterfilie  unb  etmaS  gleifdjejfcaft  burd).  9lud)  finb  gleifd)flö|d)en 
gut  barin.  —  &it  be§  Koddens  2  ©tunben. 

50.  Bnppt  toon  trotfnen  (Sfr&fen.  2ftan  bringe  bie  ©rbfen,  gut 
au8gefud()t  unb  mit  warmem  Sßaffer  jmifdjen  ben  $änben  gerieben  unb 
rein  getoafdjen,  mit  faltem,  meinen  Siegen*  ober  glufcmaffer  unb  ein 
menig  Patron  (fiefje  9fr.  1  ad  2)  aufs  geuer  unb  laffe  fie  bor  bem  2lb* 
gießen  eine  Keine  ^albe  ©tunbe  Iangfam  lod^en,  »oburc^  fie  in  furjer 
Bett  meid)  »erben.    Sttad)  bem  2tbfo(^en  f^ütte  man  fie  auf  einen 
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Durdjfdjlag,  giefce  SSaffcr  barüber  unb  laffe  fte  mit  fodjenbem  Söaffer, 
§ett,  einem  ©tütf  föinbfleifd)  ober  einer  SSurft  nebft  ©eueriefnotte  unb 
$orree  langfam  meid)  todjen.  $(ud)  bemirlen  einige  fleingefdjnittene 
3miebeln,  nadj  bem  Äbfodjen  ber  (£rbfen  $tneinget|an,  einigermaßen 
ein  raf$ere3  23cid>werben. 

©ünfdjt  man  eine  geräudjerte  2ftettwurft  ober  eingefallene 
©djweinefdmauje  unb  0$ren  in  ber  ©uppe  ju  focfjen,  waS  biete 
lieben,  fo  muß  erftere  nad)  bem  $lbwafd)en  gut  abgelocht  werben,  ber 
9fcaucf)gef<f)jna(f  mürbe  bie  ©uppe  unangenehm  machen;  möchte  bie 
SSBurft  bei  längerem  91uf  bewahren  troden  geworben  fein,  fo  muß  fte 
bor  bem  Äodjen  £ag  unb  ÜRadjt  in  warmeS  SBaffer  gelegt  »erben. 
(SefaljeneS  ©djmetnefleifd)  todje  man  in  SBaffer  gar  unb  gebe  nur 
fobiel  bon  ber  oft  ju  faljigen  §Ietfd)brüfje  an  bie  ©rbfenfuppe,  bajj  fte 
nidjt  berfatjen  mirb.  §ülfenfrüdjte  bebürfen  nidjt  biel  ©alj. 

Da  aber  gerabe  burd)  ©djweinefleifdj  bie  ©rbfen  ferner  ju  ber* 
bauen  finb  unb  ein  fd)wad)er  SKagen  fte  nidjt  berträgt,  fo  |at  ein 
©tüddjen  föinbfleifd)  barin  gefönt,  ober  nod>  beffer  lurj  bor  bem 
Änderten  ein  Q\x\a%  bon  31eifd)ejtraft  feljr  ben  Sßorjug.  Die  ©uppe 
gewinnt  baburd)  fcr)r  an  Kraft  unb  SBoljtgeiajmojf. 

SRadjbem  bie  ©rbfen  ganj  meid}  geworben,  neunte  man  gteifd)  unb 
©eueriefnotte  ljerauS,  lege  lefctere  in  bie  Xemne,  reibe  bie  ©rbfen 
burd)  einen  Durdjfdjlag,  unb  laffe  fte,  nötigenfalls  berbünnt,  mit  bem 
2fleifd)e  unb  bem  bieHeid)t  nod)  fefjtenben  ©alje  gut  burd)fodjen.  ©inb 
anfangs  feine  3toiebeln  ju  ben  ©rbfen  gelommen,  fo  fann  man  fpäter 
einige  fein  fdmeiben,  in  Söutter  gelb  braten  unb  burdjrüljren.  ©o 
!ann  man  aud)  in  JButter  geröftete  SBeißbrotfdmittdjen  ober  SEBürfel 
ba^u  geben. 

Die  ©uppe  muß  nidjt  bid,  aber  feljr  gebunben  fein,  ©ei  feljlenber 
Konfiftenj  !ann  man  ftd)  mit  in  Butter  angejogenem  afleljt  Reifen,  gür 
ben  täglichen  $ifd>  fönnen  aud>,  nad)bem  bie  ©rbfen  burd)gegeben 
ftnb,  einige  Reine  Kartoffeln  in  ber  ©uppe  gefodjt  werben,  bie  aber 
md)t  jerfodjen  bürfen;  bod>  muß  bie  ©uppe  alSbann  fobiel  berbünnt 
Werben,  als  fte  burd)  längered  Kodden  an  ©ämigfeit  gewinnt. 

Die  Qeit  °e§  ®od)enS  rietet  ftdt>  nad)  ber  93cfcr)affcn^eit  ber 
<£rbfen,  eine  gute  Dualität  bebarf  jum  SBetdjmerben  etwa  2  ©tunben. 

51.  ©uppe  bon  (Stbimffl.  Dies  neuere  gabrifat  ift  ber  be* 
quemen  Änwenbung  Wegen,  Wenn  feine  Untermifdjung  bon  9Kel)l 
ftattfinbet,  fe$r  ju  empfehlen.  DaS  @rbSmeljl,  ä  $funb  40  $f.,  be* 
rennet  ftc^  nidjt  biel  fjöljer  als  ©rbfen.  3U  einer  fättigenben  ©uppe 
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mit  einigen  Kartoffeln  barin  meid)  gefoct)t,  ftnb  für  3  $erf orten  170  ©r. 
hinreict)enb,  anbernfatlS  mürbe  auf  200  ®r.  ju  rennen  fein. 

3Bünfct)t  man  Steifet)  ober  eine  geräucherte  SRettmurft  in  ber 
<2£rb§fuppe  ju  fod)en  (letztere  bebarf  toorfjer  beg  §lbtoct)en8),  fo  bringe 
man  baS  SBeftimmte  mit  ©efleriefnoHe  unb  ^ßorree  auf 8  Steuer,  laffe 
e§  meid)  fod)en,  gebe  ba§  (£rb§mef)I,  mit  fattem  SBaffer  gerührt,  ljinju, 
nötigenfalls  aud)  ©alj  unb  fod)e  ba8  (£rb8mef)t  10  Minuten. 

gattS  bie  ©uppe  ot)ne  gteifd^  gefod)t  mürbe,  fo  taffe  man  ba$ 
©uppenfraut  mit  SNierenfett  gar  fodjen  unb  gebe  einen  3ufafc  Don 
f51etfcr)eftraft  t)inju.  Stud)  finb  in  ©utter  getbgemadjte  ßmiebeln  em* 
pfer)len8mert  barin.  9tad)  ©efaHen  tonnen  geröftete  2öei|brotmürfel 
baju  angerichtet  merben. 

52.  Söctße  *öot)nenfuppe»  2Tm  beften  ftnb  t)ier$u  bie  Keinen 
meinen  93öt)nd)en,  ba  bie  ©uppe  nid)t  burdjgerüt)rt  mirb  unb  fie  aud) 
feiner  fd)mecfen.  SJtan  fefoe  bie  ©ofmen  (auf  6  Sßerfonen  1  Sßfunb  r)tn* 
reict)enb),  nad)bem  man  fie  tüdjtig  abgemafd)en  hat,  mit  faltem  SBaffer 
auf  baS  f^euer  unb  laffe  fie  V2  ©tunbe  tüdjtig  !od)en  —  fö)ütte  fie 
auf  ben  2)urd)fa)Iag  unb  fogleid)  mieber  in  ben  umgcfpülten  £opf 
unb  fooiel  lod)enbe§  SBaffer  barauf,  al§  man  ©uppe  ju  haben  münftf^t. 

©te  eignet  ftd)  befonberS  gut  $u  einem  ®erid)t  für  ben  ©onnabenb, 
ba  man  an  biefem  Sage  befonberS  gern  bie  Ütefte  aufbraust  unb  man 
in  ber  SBoljnenfuppe  lauter  gute  ©ad)en  oerfd)minben  laffen  fann, 
3.  93.  eine  ©djüffel,  auf  ber  nod)  ein  Heiner  9?eft  Oom  ©d)toein8braten 
ift,  bie  mirb  rein  in  bie  ©uppe  gefpütt,  aud)  fann  man  fefjr  gut  etma$ 
Sflinbpeifd),  ba§  fd)ou  einmal  au§ge!od)t  ift,  famt  ben  Knoct)en  nod) 
einmal  tüd)tig  in  ber  S8ot)nenfuppe  au§!od)en,  ober  maS  man  fonft 
an  SBratenreften  t)at.  (Sine  nur  menig  geräucherte  Sftettmurft,  bie 
man  mehrere  SRate  in  marmem  SBaffer  abgerieben  t)at,  fann  man 
1  ©tunbe  barin  !od)en  unb  nad)t)er  bagu  effen.  2tud)  fd)mecft  ein 
©tüdfdjen  geräucherter  ©d)infen  barin  gefod)t  ferjr  gut  unb  1  ©ellerie* 
fnolle,  unb  Kartoffeln  rennet  man  barin  für  1  Sßerfon  2  Kartoffeln, 
1  Sßeterftlienmurjel. 

53.  fimfenfuWc.  Stud)  tiefe  mirb  mie  ©rbfenfuppe  mit  granfc 
furter  ©auciffen,  Sttettmurft  ober  einem  ©tücf  93aud)fpecf  ge!od)t,  jeboct) 
bleiben  bie  Sinfen  barin  ganj,  unb  man  mad)t  mit  ben  Bibeln 
jugkid)  2Ret)l  in  gutem  ftett  gelb,  um  bie  ©uppe  bamit  gebunben 
ju  machen.  (5$  mirb  Gfffig  ba$u  gereicht. 

3eit  be$  Kod)en§  mie  ©rbfenfuppe. 

5* 
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54.  <5autvampftrfnppt.  2Kan  macht  reiflich  2Kefjl  mit  guter 
93utter  gelb,  lüfjt  junge,  gut  geroafdjene  ©auerampferblätter  barin 
$ergef)en  unb  bann  mit  $albf(eifd)brüf)e  ober  SSaffer  unb  bem  nötigen 
©alj  bura)foa)en. 

£>ie  ©uppe  wirb  mit  ÜÜhi3fat,  büfer  ©af)ne  unb  einigen  Gibottern 
abgerührt  unb  auf  geröfteteS  Söeijjbrot  angerichtet  5lud)  fönnen  ftatt 
be§  SBcifjbroteä  ©ierflöfjchen  barin  abgestochen  werben.  $ie  (Suppe 
muf3  jmar  etwa§  gerunbct,  bod)  nicht  btcflict)  fein,  ©in  3uffltJ  tom 
gleifdjeytraft  ift  fet)r  ju  empfehlen. 

3um  ®ocf)en  gehört  1U—1U  ©tunbe. 

55.  Äerbelfujipc,  nur!)  für  fieberlofc  Äranfe  J>affenb.  2Rehl 
wirb  in  95utter  gelb  gemacht,  mit  SBaffer  fein  gerührt,  mit  ©a^,  ge* 
mafc^enem  unb  feingclmcftem  Kerbel  bur^gefoc^t,  mit  etma§  gleifch* 
eytraft  unb  einem  ©ibotter  abgerührt  unb  auf  geröftcteä  Sßeifjbrot 
angerichtet  Sefctereä  bleibt  für  ftranfe  weg;  ftatt  be3  9Ket)tg  fann 
man  bie  ©uppe  mit  Sßeifjbrot  gebunben  machen. 

3um  $od)en  gehört  1U — l/i  ©tunbe. 

56.  Äräutcrfnppe.  Wlan  nehme  öon  (Sauerampfer,  Sßortutaf, 
Safttifum,  ftopffalat,  ©pinat,  Aragon,  Sßtmpinell,  ©<jt)nittlauch  unb 
überhaupt  wa§  man  bon  paffenben  Kräutern  t)at,  bocl)  oon  ben  ftär* 
feren  weniger,  jufammen  eine  $anbüott,  mafcfje  unb  fctjuetbc  fie  fein. 
$at  man  ein  gutes  ©tücf  SButter  mit  fo  öielem  Wltfjl,  al§  jur  ©uppe 
nötig  ift,  gcfd)Wi$t,  fo  !ommen  bie  Kräuter  baju,  welche  man  mit 
Bouillon  ober  SBaffer  nebft  etwa§  $Ieifcf)ertratt  feinrührt  unb  nacf)s 
füllt  unb  mit  ©alg,  Kerbel  unb  ^eterfilie,  beibe§  fein  gehacft,  burcf)= 
fod)t.  Kartoffeln  ober  Gnerflöfje  werben  hineingegeben  unb  bie  ©uppe 
mit  Gib ottern  abgerührt. 

3eit  be§  Kod)eng  *U  ©tunbe. 

57.  ©djleftfche  ©cfleriefuWe.  3wei  bufe  ©eüeriefn  ollen,  eine 
«ßorreeftange  unb  eine  ^eterftlientourael  werben  gut  gereinigt  unb  ge* 
Waffen,  mit  2lU  ßtter  SBaffer  unb  bem  nötigen  ©alj  weich  gebebt. 
Sann  werben  2  ©fjlöffel  9?2er)I  mit  1  ©fjlöffet  guter  Butter  gelb 
gemacht,  bie  örühe  baju  gerührt,  ba§  SSuraelwerf  ohne  ©ellerie 
hineingefegt  unb  fochenb  angerichtet.  (Etwa§  gleifcherfraft  macht  bie 
©uppe  befonberS  wohlfchmecfenb. 

2)ie  ©eßcrtefnolten  werben,  nachbem  fie  weich  {jdfodjt  ftnb,  in 
©Reiben  gefchnitten,  mit  DI  unb  Gfftg  angemengt,  jum  ©raten  gegeben, 
gür  2  ^erfonen  berechnet.  Qtit  be§  ®ocf)en3  lVa  ©tunbe. 
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58.  SBeigc  Wt\n\üp)t.  2  (Sfclöffet  feines  SKeljt  unb  6  redjt 
frifdje  (Sibotter  roerben  mit  einer  i$a\ty  meinem  SBein  unb  einer 
f$Iofd)e  SBaffer  angerührt,  mit  3uder  gehörig  berfüjjt  unb  mit  einigen 
3itronenfcf)eiben,  auS  benen  man  bie  Kerne  "nehmen  muf3,  in  einem 
auSgefdjeuerten  £opf  über  ftarfem  geuer  mit  einem  ©cfyaumbefen  fort- 
mäfjrenb  bis  jum  Kodjen  gerührt  unb  fajnett  in  bie  Suppenterrine 
gegoffen,  in  ber  man  ettoaS  -DhiSfatblüte  jerrü^rt  Ijat.  3DaS  2)urd)* 
fod)en  bringt  bie  ©uppe  jum  ©ertmten.  Ufocfj  ^Belieben  fann  man 
bon  bem  ©toeife,  met(f)e$  borljer  mit  reufyicf)  3uder  ju  feftem 
©ajaum  geflogen  toirb,  mit  einem  ©fjlöffel  Reine  Ktö^djen  auf  bie 
©uppe  legen  uub  fotdt)e  mit  Qudtx  unb  Qxmt  beftreuen.  3J?an  becfc 
bie  ierrine  fcx)neCf  ju,  rooburdf)  ber  ©djaum  gar  mirb.  (£S  roirb 
3roiebad  bagu  gegeben.  $ie  bemerfte  Portion  tft  für  8—10  *ßer* 
fönen  ^inreid^enb. 

59.  Srfjauni fuppc  bou  luctftcm  Söetn.  3U  bem  borfte^enb  am 
gegebenen  33erf}ältntS  nimmt  man  bie  gansen  (Sier  unb  bie  #ätfte  beS 
2flef)lS,  fdf)tägt  bieS  atteS  über  ftarfem  geuer  mit  einem  ©djaumbefen 
bis  jum  Kodjen  unb  giefet  bie  ©uppe  rafdfj  in  bie  bereit  ftefjenbe  2er* 
rine.  ®aS  ©urdjfodjen  mufj  behütet  werben,  roeü  baburd)  ber  ©d)aum 
bergest;  aud)  ift  Kartoffelmehl  hierbei  ju  bermeiben,  ba  foldjeS  feinen 
©c^aum  entfielen  lägt. 

60.  »pfeltocutfuWe.  ßiter  Srpfelrcein,  Vi  ßiter  SBaffer, 
einige  ©tüddjen  $imt  unb  ßiufer  nad)  ©efcfunad,  roirb  in  einem 
red)t  faubern  Kodf)gefdf)irr,  jugebedt,  jum  Kodjen  gebraut.  UnterbcS 
jerrü^re  man  1h  Kochlöffel  2Rel)l  mit  Vi  Siter  SEBaffer  fein,  Iaffe  e§ 
gut  burd)fodt)en,  ftette  eS  bom  fteuer,  gebe  1  Siter  foa^enbe  äRtld) 
linju  unb  rül;re  bie  ©uppe  mit  jroei  ©ibottern  ab. 

61.  ©agofuppe  mit  rotem  993ettt.  @dt)ter  ©ago  wirb  jtoetmal 
mit  Ijeifjem  SSaffer  abgebrüht,  mit  heilem,  roeidjem  SSaffer  aufs 
$euer  gebraut,  mit  einigen  ßitronenfcfyeiben  unb  einem  ©tüdc^en 
3imt  roeid)  gefönt,  roeldjeS  etroa  2— 21/*  ©tunben  bauert;  $erl* 
fago,  melier  auS  Kartoffelmehl  bereitet  ift,  bebarf  nid)t  beS  SlbgiefcenS 
unb  nur  einer  ©tunbe  Koddens.  Stenn  gibt  man  eine  gleite  Quantität 
föotroein  baju,  füfjt  bie  ©uppe  gehörig  mit  3uder,  läfjt  fie  eben  jum 
Kochen  fommen  unb  rietet  fie  an.  2Ran  gibt  SiShrit  ober  frifetycn 
3toiebad  baju. 
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62.  Sd^nea  $u  Bcreitcnbe  »Jtoiebfltffuppc.  ©8  »erben,  je  nach 
ber  nötigen  Cuantität  (Suppe,  SBaffer,  Qrokbad,  etwa»  ©utter, 
einige  ©tücf  3imt,  3itronenfchale  unb  @alj  auf«  geuer  gefegt  unb 
burdjgefod)t.  Sßachbem  bieS  gefchehen,  wirb  ba$  ©anje  burd)  ein  ©ieb 
gerieben  unb  mit  einigen  ©ibottern  unb  füjjer  ©ahne,  28ein  unb 
ßuefer  abgerührt.  Um  .bie  ©uppe  beffer  ju  machen,  fönnen  jur  $dt 
einige  Keine  SSembeeren  gequellt  unb  hinzugefügt  Werben. 

Änmerf.  ©ei  unerwartetem  ©efud),  namentlich  auf  bem  fianbe,  fe^r  $u 
empfehlen. 

63.  ©uppe  bon  Perlgraupen  mit  weigern  233 ein.  die  ©raupen 
werben  mit  wenig  focfyenbem  SBaffer,  einem  ©türfchen  frifetyer  ©utter, 
etwaS  $imt  unb  einigen  3^onenWc*ben,  woburef)  fie  meiner  unb 
fd)netter  weich  werben,  auf8  Breuer  gefegt  unb  in  furjer  £3rüf)e  bei 
öfterem  Sßachgiefjen  oon  fochenbem  SBaffer  Iangfam  Weich  gefoc^t. 
SRadjbem  bie  ©uppe  2  ©tunben  gefoetjt  hat,  gibt  man  geWafcfjene 
SRofinen  hinein,  lägt  fie  recf)t  Weich  werben,  fügt  beim  einrichten 
SSein,  ftudtx  unb  wenig  ©alj  ljutau  uno  bie  ©uppe  mit  1—2 
©ibottern  ab. 

Mud)  ohne  SBein  ift  bie$  eine  angenehme  ©uppe;  bann  aber 
werbe,  nad)bem  bie  ©raupen  eine  ©tunbe  ge!ocf>t  haben,  für  6  bi$ 
8  Sßerfonen  eine  ganje  3^onc  o^ne  Serne  ^ineingefc^nitten  unb 
1  ©tunbe  bor  bem  einrichten  reichlicher  SRofinen  ^mjugefügt. 

3eit  be»  ßochenS  21/*— 3  ©tunben. 

64.  Angenehme  ©uppe  twn  groben  ©raupen.  (£$  werben 
1  Sßfunb  grobe  ©raupen  mit  einem  ©tücfdjen  frifc^cr  Söutter,  einigen 
©tücfccjen  ftimt  unb  wenig  loa^enbem  SBaffer  aufs  Seuer  gefegt, 
nach  uno  nat§  ®ufc  fochenbeS  SBaffer  ba$u  gegeben  unb  recht 
weich  gefönt.  dann  wirb  ba§  ©anje  fetjarf  buret)  ein  ©ieb  gerührt, 
Wobei  währenb  be$  durchrührend  etwa$  SBaffer  über  bie  ©raupen 
gegoffen  wirb,  um  ber  ©uppe  atleS  ©ämige  gujumenben.  danach 
Werben  250  ©r.  gut  gewafdjene  SRofinen  barin  weid)  gelocht, 
weichet  etwa  8/4  ©tunbe  bauert,  boct)  fann  man  biefe  nach 
lieben  auch  fd)on  früher  allein  fod)en,  bie  ©uppe  nach  bem  durch* 
rühren  jum  lochen  bringen  unb  bie  föofinen  famt  ber  Srülje  h»«s 
juftigen.  die  ©uppe  mufj  recht  fämig,  botit)  barf  fie  nicht  bictttct) 
fein  unb  etwa«  ©alj  nicht  oergeffen  werben.  SBeim  einrichten 
werben  2  frifcr)c  ©ibotter  mit  lU  Siter  weitem  SBein  angerührt, 
bie  fochenbe  ©uppe  unter  ftetem  Stühren  nach  uno  na$  §mbu$& 
gegeben  unb  mit  bem  nötigen  3ut*er  fcerfüjjt.  diefe  Portion  ift 
auf  8—10  Sßerfonen  berechnet.  —  &t\t  beS  ^odjenä  3  ©tunben. 
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65.  ®rießntef)lfuppe  mit  äorintfjen  unb  Sßein.  SSorab  fei 
bemerft,  ba&  ba8  nid>t  ftarf  geförnte  ©riefcmeljl  $äuftg  berfälfd)t  in 
ben  ^anbel  fommt.  üftan  erfennt  c9  an  bcm  ftarfcn  ©Räumen 
beim  $luffod>en.  3"  l1/*  Siter  SSaffer  neljme  man  60  ©r.  ge* 
förnteS  ©riefjmefjl,  50  ©r.  8u^r,  50  ©r.  Äorintljen,  einen  ge* 
Rauften  ^eetöffel  @atj,  */*  $affe  meinen  Söein  unb  ein  ©tbotter. 
$)a§  SSaffer  mirb  falt  mit  geroafdjenen  Korinthen,  einer  falben 
Söatnufj  bidC  SButter  unb  einem  ©tücfdjen  3inrt  bon  ber  Sänge  eine* 
falben  <£m9e*3  <*uf§  geuer  gefegt,  unb  wenn  e$  fodjt,  ba$  ©rief}* 
me^I  langfam  Ijineingeftreut,  ßuier  unb  ©alj  baju  gegeben  unb 
jugebecft  fo  lange  mäfcig  gefodjt,  btö  baS  ©riefjmefjl  ftd)  nidjt  meljr 
fcnft.  S)ann  mirb  ba§  ©ibotter  mit  SBern  angerührt  unb  bie 
foajenbe  ©uppe  allmäljtid)  hinzugegeben. 

2)iefe  Portion  ift  auf  2  $erfonen  beregnet. 

5tud)  Sftofmen  finb  in  folget  Suppe  angenefjm;  biefe  aber  müffen 
bor  bem  (£inftreuen  beS  ©riefjmeljlS  eine  SBeile  borab  fodjen,  meit 
fte  oft  3U— 1  ©tunbe  ®odjen$  bebürfetu  ©tatt  SBein  !ann  man 
aud)  ßitronenfaft  ju  biefer  ©uppe  gebrauten. 

66.  9?et8f»ppe  mit  föojtnen-  2Ran  f(%tt)tfet  etoaft  ©utter  mit 
einem  Söffet  HKefjl  gelb,  gibt  bie  nötige  Quantität  fodjenbeS  SBaffer, 
abgebrühten  9iei3,  berlefene  unb  getoafdjene  SRofmen  unb  ein  ©tüd^cn 
3imt  $mgu,  läfjt  bie§  meid)  fodjen  unb  rüljrt  bie  ©uppe  ab  mit 
©alj,  3uc?er,  etmaä  SBein  unb  einigen  ©bottern. 

67.  ©djaum&ierfiiwe.  1  Siter  93ier,  ebenfobiel  SBaffer,  2  &$• 
löffet  feines  Wtfy,  4  ganje  ©er,  3urfer,  2  3itronenfd)eiben  unb 
3imt  nad)  ©efd)tnac!  fernlägt  man  mit  einem  ©djaumbefen  über 
ftarfem  $euer  bi§  bor  bem  ®odjen  unb  giefjt  e§  fefmett  in  bie  ©Uppen* 
terrine.  SKan  gibt  in  ©utter  geröftete  SBeifebrortoürfel  ober  ßroiebaef 
baju. 

Änmerf.  ßartoffclmc^l  iji  ju  biefer  ©uppe  ni#t  antoenbbar. 

68.  Sonett  $u  madjenbe  Sierfitppe.  Sluf  jebc  Sßerfon  redme 
man  lU  Siter  95ier,  ebenfobiel  SBaffer,  Iaffe  eS  fodjen,  gebe  ben 
nötigen  ßudfer  unb  eine  SRefferfpifce  ©atj  ^inju.  5)ann  rüljre  man 
1  ©ibotter  unb  1  gehäuften  Xt)cetöffcl  Kartoffelmehl  jufammen  mit 
ettuaS  faltem  SBaffer  an,  gebe  unter  beftänbigem  SRüfjren  nad)  unb 
nad)  bon  bem  fodjenben  S3ier  ^inju  unb  gtefce  e$  ^innn,  inbem  man 
bie  ©uppe  gut  burdjrüfjrt,  ben  iopf  fa^nett  bom  geuer  nimmt  unb 
nod)  eine  Keine  SBeile  rüf)rt,  roeldjeS  baS  ©erinnen  behütet. 

9la$  ©elieben  fann  man  aua)  baS  mit  3*"^  ju  ©a^aum  ge* 
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fdjlagcne  Eiiüeifc  mit  einem  Efjlöffel  abgeflogen  auf  bie  angerichtete 
©uppe  legen  unb  folc^ed  mit  Qadtt  u*0  Bim*  beftreuen  ober  ben 
©d/aum  burd)  bie  Suppe  fdjlagen. 

69.  löicrfuppc  mit  Wofwen.  2Ran  fod)e  reichlich  SRoftnen  mit 
SBaffer  unb  Söcifsbrot  fo  lange,  bi&  erftere  ganj  meid)  finb.  Dann 
giefje  man  fo  Diel  ©ier  ^inju,  bafj  eS  red)t  fräftig  fdjmecft,  berfiifje 
eS  mit  3U£fer  unD  9CÜ^  ^enn  &  foc^t,  je  nad)  ber  Portion  ber 
©uppe  Vt— 1  E&löffel  2Refjt  mit  SBaffer  berrüfjrt  tjinju,  rüf)re  bie 
©uppe,  meldte  meber  ju  bünn  nod)  ju  bieflid)  fein  barf,  mit  Ei* 
bottern  unb  etmaS  Qimt  ab. 

3n  Ermangelung  ber  Eier  rühre  man  baS  SRehl  mit  guter 
©afme  ober  aud)  ÜKilch  an. 

70.  Sterfnppe  mit  ©rot.  $alb  ©djtoarj*,  ^alb  SBeijjbrot  mirb 
mit  menig  SBaffer  ganj  meid)  gefönt,  burdj  ein  ©ieb  gerührt,  &o> 
rintljen,  3^on^nWeiDen^  ®»er  un0  3"^r  f) ineingegeben  unb,  menn 
bie  Korinthen  meid)  finb,  mit  Eibotter  abgerührt. 

71.  »terfuppc  mit  SRild).  2Ran  nehme  für  2—3  Sperfonen 
V«  Siter  Sütild)  mit  ber  ©afme,  V«  Siter  SBaffer,  V*  Siter  ftarfeS, 
jebodj  fein  bitteres  SBier,  70  ©r.  florintfjen,  20  ©r.  feine«  2Ref)t, 
70  ©r.  3ude*'  V»  Teelöffel  ©alj  unb  ein  frifdtjeS  Eibotter.  ES 
ttrirb  bieS  atteS  ohne  Ei  unb  ©al$  in  einem  tiefen  Xopf  auf  ftarfem 
$euer  bis  jum  ßodjen  ofjne  $tuff)ören  ftar!  gerührt,  bann  ber  $opf 
fd^nett  bom  Steuer  genommen,  bie  ©uppe  nod)  einige  SWinuten  ge* 
rührt,  meil  fte  fonft  leidet  gerinnt,  ©alj  baju  gegeben  unb  mit  bem 
Eibotter  unb  etmaS  feinem  3""*  abgerührt. 

£jat  man  feine  3eit,  bie  ©uppe  gehörig  ju  rühren,  ohne  meldjeS 
fte  gerinnt,  fo  laffe  man  SBaffer,  S3ier,  ßorinthen  unb  9Heljl 
fodjen,  bie  2flitch  befonberS  $um  ®od)en  fommen,  net)me  beibeS  Oom 
Steuer,  mifdje  eS  unter  einanber  unb  rüfjre  bie  ©uppe  mit  bem 
Eibotter  ab. 

3>n  Ermangelung  eine«  EieS,  mag  übrigens  feljr  baju  gehört, 
mufc  man  reichlicher  SKildj  unb  fobiel  toeniger  SBaffer  unb  auch 
eine  ®leinigfeit  SD^c^t  mehr  nehmen.  Übrigens  berftef)t  eS  fich  bon 
felbft,  bafc  baS  Verhältnis  biefer  gtüfftgfeiten  ju  einanber  bom 
eignen  ©utbünfen  abhängt  unb  alfo  ju  biefer  .©uppe  mehr  SRildj 
ober  mehr  93ier  genommen  merben  fann,  menn  man  nur  babei  be* 
achten  motte,  ba&  ju  1V2  Siter  glüffigfeiten  20  ©r.  feines  SWe^I 
unb  1  Etbotter  tyinxtitynb  fmb. 

ES  mirb  ju  biefer  ©uppe  3»^ö*  °oer  in  ©utter  geröfteteS 
SSeifjbrot  gegeben. 


9ttitd>  unb  fBafferfuppen. 
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IV.  Wild)*  unö  IDafierfuppen. 

SBorbemerfung.  2KiIcf)fuppen  fodjt  man  am  bellen  in  ganj 
eifernen,  ungfafierten  ober  irbenen  köpfen.  @S  ift  ju  raten,  einen 
befonberen  £opf  jum  föodjen  ber  2ftitcf)fuppe  ju  galten,  ba  fic  leidet 
anbrennt  unb  fef)r  leirfjt  ben  ©efd)macf  bon  ben  ©peifen  annimmt 
bie  borfjer  im  £opfe  getoefen  ftnb. 

72.  gerne  SRUdjfnppe,  toarm  unb  falt  jit  geben.  Stuf 
3  ^ßerfonen  nefjme  man  ftarf  1  ßiter  frifdfje  9RÜc|  unb  V«  Siter 
Söaffer,  einen  gehäuften  djjlöffel  gute  ©tärfe,  2  Ocibotter,  ftadvc, 
3itronenfdf)ale  ober  etmaS  Söanitte,  ober  audf)  ein  paar  geftofeene 
bittere  2ftanbeln,  ober  an  beren  ©teile  2  frifdje  $firficf)blätter  unb 
ettoaS  ©alj.  2)te§  roirb  über  ftarfem  geuer  fortroäfjrenb  bi$  jum 
Kodden  ftarf  gerührt,  bann  in  bie  Xerrine  gegoffen,  bon  bem  ju 
©ajaum  gefcf)Iagenen  ©imeifc  SHöfjdjen  auf  bie  ©uppe  gelegt,  folcüe 
mit  Butler  unb  3imt  beftreut  unb  fc^nett  jugebeeft,  ober  eS  fann 
auä)  ber  (Staunt  in  ber  £errine  burcf>gefcf)tagen  »erben. 

gef)lt  e§  an  3«t  sum  Äußren,  fo  laffe  man  bie  9KÜd)  fodf)en, 
gebe  bie  ©tärfe  fjinju  unb  rüfjre  bie  ©uppe  mit  ben  ©tbottem  ab ; 
jeboef)  Ijat  erftereS  SSerfa^ren  ben  SSorjug. 

Hnmerf.  3n  feiger  3a!jre$jeit  maärt  biefe  Suppe  ein  angeneljme8  unb 
bequemes  Sffen  gum  Stbenb;  man  fann  fie  ju  btefem  fttoed  JBormittagS 
fodjen. 

73.  TOldjfnppc  oou  Äartoffclmcf)!.  2Ran  forf)c  frifdfje  SRi(cf), 
tt)o$u  ein  ®ritteit  SBaffer  genommen  foerben  fann,  rüt)re  etma§ 
Kartoffelmehl  mit  SÜMa)  Inn^u,  laffe  fie  unter  ftetem  Stühren  burdj* 
fod£)en  unb  giefce  fte  mit  etroaS  ©alj  in  bie  Terrine. 

SBünfd)t  man  bie  ©uppe  ju  berfeinern,  fo  fodje  man  einige 
©tücfe  3imt  in  ber  2Kild)  unb  gebe  etma$  3ucfer  ^in^u. 

74.  £a<ferei8,  eine  länblidje  Äinberfnppe.  2Ran  nimmt  ein 
frtfd^ed  <R,  rüljrt  mit  einem  Keffer  fo  biel  hinein,  als  ba$ 
(£i  aufnimmt,  fjadft  e§  ganj  Hein  unb  läfct  e§  in  fodjenber  2Rildj 
mit  etmaS  ©al$  unb  einer  Sßrtfe  ©afran  redjt  gar  fodjen,  inbem 
fortmäfjrenb  gerüfjrt  merben  mu|.  5)ie  ©uppe  barf  nicf)t  $u  bief* 
lid)  fein. 

75.  SWUtffuppe  mit  SBeiprPt.  2)a8  2öei|brot  fdmeibe  man 
in  SSürfel,  tfjue  e§  in  bie  Terrine,  fo$e  frifcr)c  SERild^  mit  etroaä 
©alj,  na$  Gefallen  mit  SBaffer  bermifcf)t,  unb  giefce  fie  auf  baS 
SBei|brot. 
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76.  ©riefltueljlfttppe  Pitt  SRÜdj.  $a$  ©riefjmeljt  wirb  unter 
beftänbigent  Diüfjren  in  bie  fodjenbe  HRildj  getljan,  mit  ©alj,  Qadtx 
unb  etwa§  Butter  gefönt,  bis  bic  ©uppe  red)t  fämig  tft.  2Ran 
lann  Vs  SBaffer  baju  nehmen.  Stuf  eine  Sßerfon  redme  man  Vi  Siter 
unb  30  @r.  ©rie&meljl. 

77.  SRubelfuppe  bon  2RiId).  SSirb  wie  ©riefjmeljlfuppe  nadj 
bortjergefjenbem  SRejepte  gelobt. 

78.  9fcet«fttWe  Hott  9flUdj.  $>er  9tei$,  wobei  man  auf  l1/* 
©hmbe  $0(f)en8  rennen  fann,  wirb  gewafdjen,  mit  faltem  SBaffer 
aufs  §euer  gebracht,  unb  nadjbem  ba8  SBaffer  ganj  Ijetfc  geworben, 
abgegoffen,  weil  manä)er  SRei8  etwa8  ©äuerlidjeS  $at,  mag  bie  Sftild) 
jum  ©erinnen  bringt.  SBenbet  man  frifetye  SRildj  jur  ©uppe  an, 
fo  fann  man  fyaVb  ©affer  unb  auf  jebe  Sßerfon  V*  Stter  unb  30 
©r.  9iei8  nehmen. 

SKan  fodje  bie  §älfte  ber  SRtlcf)  mit  bem  SBaffer,  tljue  einige 
©tüdfd&en  ßimt  unb  ben  SReiS  hinein  unb  laffe  ifjn  Iangfam  meid) 
erben.  $ann  erft  gebe  man  bie  übrige  2RUdj  unb  einige  ©rüddjen 
3u<fer  nebft  ©alj  !)tn$u  unb  laffe  bie  ©uppe  nodj  ein  Wenig  ftxfyen. 
SSünfc^t  man  fie  etwas  fämiger,  fo  gebe  man  julefct  etwa$  mit 
SBaffer  jerrilljrte  ©tärfe  fym$a  unb  laffe  fie  eben  burdjfodjen.  @m 
$injurüf)ren  Oon  SBeijenmefyl  benimmt  ber  ©tippe  ben  guten  ®e* 
fc^marf;  fott  e8  inbeS  gefdjetyen,  fo  mufj  fie,  mäljrenb  ftetS  gerührt 
wirb,  1U  ©tunbe  mit  bem  SDtety  fodjen. 

Wnmerf.  (£&  lann  naa)  OefaHcn  ber  9iei§  aud)  gletd)  in  bet  ganzen  Gitan» 
tität  SRild)  gefod)t  »erben,  inbe«  ipt  bie  ©uppe  nad)  Angabe  fetner  unb 
gefunber,  als  wenn  bie  SKild)  fo  lange  gelodjt  ttrirb. 

79.  ©nppe  Hon  Perlgraupen  unb  SWildf.  3>ie  ©raupen 
Werben  getuafcfjen,  mit  einem  ©tücfdjen  93utter  unb  wenig  Weidjcm 
SBaffer  auf3  geuer  gefegt,  Iangfam  meid)  unb  furj  eingefodjt,  wobei, 
fo  oft  e3  nötig  ift,  etwoJ  SBaffer  nadjgegoffen  wirb.  ©arat  gebe  man 
Sftilcf)  unb  wenig  ©atj  baju  unb  laffe  bie  ©uppe  fämig  fodjen, 
ju  Welver  man  julefct,  wenn  fte  nid)t  fämig  genug  fein  fottte, 
etwas  öerrüljrteS  Kartoffelmehl  ober  ©tärfe  anwenbet.  9?ad^  95e* 
lieben  fann  man  fte  mit  Qudtv  unb  Qimt  ober  etwas  feingeftojjener 
SHuSfatblüte  würben. 

3eit  be§  ÄocfjenS  2  ©tunben.  SWan  redjne  auf  jebe  ^erfon 
fnapp  V2  Siter  frifdje  2RiI<f)  unb  30  ©r.  Perlgraupen. 

80.  ©uppe  oon  groben  ©raupen  unb  SJiildj.  $iefe  wirb 
nac^  Oor^erge^enber  Sßorf^rift  ge!od^t,  inbeS  mu|  man  beim  ßoe^en 


2fliIo>  unb  ©öfferfuppen. 
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toemgften§  auf  3  ©tunben  rennen.  SBerben  fte  aber  über  9?adjt 
mit  SBaffer  eingeweiht,  fo  finb  fte  in  furjer  Bett  meidj  unb  fämig. 

81.  9ttild)fuppe  bott  ©pel$.  $er  ©pelj,  beffen  Sbtbau  bon 
ber  7.  Auflage  meines  $üdjen*  unb  ÖlumengartenS  an  mitgeteilt  ift, 
madjt  ftd)  für  bie  SHid^e  fefjr  braudjbar,  befonber§  ju  2)iilc^fuppcnr 
boef)  attdj  ftatt  9tei§  ju  gleifdrfuppen.  $ie  Buberettung  ift  wie 
„©uppe  bon  Perlgraupen  unb  Wlity". 

82.  ©tippe  »0«  edjtem  Sago  unb  9RtIdj.  SSirb  wie  ©uppe 
bon  feinen  Perlgraupen  gefönt. 

83.  Suppe  tton  Äartoffelfago  (^crlfago)  unb  SWUdj.  Tor 

©ago  wirb  in  bie  mit  etwaS  SBaffer  bermifa)te  fod)enbe  SKtlct)  ge* 
geben,  weit  er  ftd)  fonft  ganj  auftöfen  mürbe;  augleicf)  rnljrt  man, 
wenn  ber  «ßerlfago  narf)  »erlauf  bon  Vi—  *U  ©tunbe  weid)  ge* 
morben,  etwas  ©tärfe  ober  Kartoffelmehl  unb  ©alj  burd)  unb  gibt 
nad)  ^Belieben  Qutitx  «nb  B™*  fym$a. 

Stuf  bie  $erfon  V«  Siter  2Hüa),  30  ®r.  ©ago. 

84.  ©tippe  bon  8ttd)toci$eit(jrfi$e  unb  2Rildj.  9#an  freut 
bie  ©rüfce  in  bie  fodjenbe,  Womöglid)  nid)t  mit  SBaffer  bermtfdjte 
SD^ilcr),  täfct  fie  ntd)t  ju  meidj,  etma  1U  ©tunbe,  fod)en  unb  rü^rt 
etwa§  ©tärfe  ober  Kartoffelmehl  unb  ©atj  in  bie  ©uppe. 

2Hit  Stnwenbung  bon  ©tärfe  tft  30  ®r.  ©rüfee  auf  bie  $erfon 
tjinreidjenb,  baju  3/*  Siter  2Ritd). 

85.  ©tippe  toott  $afergrü$e  »wb  3WUc).  $ie  ©rüfee  wirb 
einigemal  abgeflößt,  mit  SBaffer  Weia?  unb  bicfltdj  gefönt,  wobei 
juWeiten  burcfygerüfjrt  werben  mufj,  weil  fie  fid)  letdjt  anfefct.  9laty 
bem  fie  fdjarf  burdj  ein  ©ieb  gerührt,  bringe  man  fie  mieber  jum 
Kodjen,  gebe  2Rild)  unb  etwas  ©atj  f)inäu  unb  fodje  bie  ©uppe 
langfam  nodj  V*  ©tunbe. 

SKan  rechne  auf  bie  perfon  30 — 50  ©r.  $afergrüfce  unb  1U 
ßiter  frifd)e  ober  V*  ßiter  abgenommene  SERildj.  Grftere  Ijat  ben 
SSorjug. 

86.  SttaiSfuppc.  Qux  Bereitung  biefer  fefjr  nafjrfjaften  unb 
moljtfetlen  ©uppe  läfjt  man  fjalb  SRild)  unb  cjatb  SBaffer  fodjen, 
rüfjrt  fo  biet  2Rai8mef)t  Innern,  bafj  fte  eine  gute  Konfiftenj  erhält 
unb  gibt  etwas  ©afy  ^inju. 

87.  ©djofolabefuppe.  125  ©r.  ©d)ofolabe  mirb  mit  einer 
Dbertaffe  SBaffer  auf$  geuer  gefefct,  unb  wenn  fie  ganj  weid)  ift, 
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ju  Brei  gerüt)rt,  21/*  Siter  2Hüch  unb  3ucfer  nadt)  ©efctjmac!  ^ittju* 
gegeben,  unb  memt  eS  foc^t,  bie  (Suppe  mit  Banille  ober  3imt 
unb  1 — 2  ©ibottern  angerichtet.  2Ran  !ann  ba$  ©iroeijj  ju  ©dt)aum 
fotogen  unb  ^teröon  $Iöfjct)en  auf  bie  ©uppe  legen  unb  foldje  mit 
3ucfer  unb  3irot  beftreuen.  $ie  ©uppe,  metche  auf  5  Sßerfonen 
beregnet  ift,  roirb  auf  in  Söutter  gelb  geröftete  23eijjbrotfchnitten 
angerichtet. 

StnmcrF.   2>ie  SkniHe  toirb  mit  $ucfer  fein  geftofjen. 

88.  SntterinUchfuppe  mit  9Hei)l.  3"  ber  Siegel  empfiehlt 
e8  fidt),  namentlich  faure  Buttermilch  burdt)  Saffer  ober  Mild)  ju 
oerbünnen  unb  bie  Buttermilch  neu  auffegen  ju  laffen.  3U  jebem 
Siter  Buttermilch  finb  30  ©r.  feinet  SBeijenmeht  ein  gutes  Ber* 
hältnil.  Ilm  ba$  ©erinnen  ju  berhüten,  rühre  man  lejjtereS  mit 
ber  Buttermilch  glatt  an,  ftelle  fie  auf  ein  rafd)e$  Reiter,  laffe  fie 
unter  fortmährenb  ftarfem  fuhren  burdjfochen  unb  gebe  etwas 
©alj  h"W  aud)  *aim  man  oic  ©uppe  mit  Sfatöfamen  fochen, 
ober  fie  auch  hottäni)^em  ©wu(h  mit  etmaS  ©trup  ber* 
fügen. 

SBünfcljt  man  bie  ©uppe  feiner  ju  lochen,  fo  laffe  man  ben 
2lni§famen  tueg,  rühre  bie  nadt)  bemerfter  SBeife  gefochte  ©uppe 
mit  ßucfer,  feinem  Qimt  unb  einem  frifchen  (Jibotter  ab  unb  lege 
einige  in  Butter  geröftete  SBeifjbrotfchnitten  in  bie  Serrine  ober  gebe 
frifchen  3rotebacf  baju. 

89.  Buttermilch  mit  Buchtt>ei$engrfii?e.  ®ie  ©rüfce  mirb 
mit  mentg  SBaffer  gar  unb  furj  eingefocht,  alöbann  Buttermilch  mit 
etmaS  3>ier)l  angerührt  baju  gegeben  unb  jum  lochen  gebracht. 
Wan  gibt  ©alj,  nach  ©efatlen  auch  Qvidtx  ober  ©irup  hii^u. 

90.  Buttermilch  mit  feinen  Perlgraupen,  auch  f»r  Äraufe. 

Wart  fefct  bie  Perlgraupen  mit  meichem  SBaffer  auf  ba8  fjfeuer  unb 
lägt  fie  meidt}  lochen,  fügt  bann  bie  mit  etmaS  2Äel)t  angerührte  Butter* 
mildt)  unb  nach  ©efehmaef  ©atj,  Qudex  unb  Qimt  §mäu- 

91.  Buttermilch  mit  Graupen  nnb  getroefneten  Birnen,  anä) 
für  Äraufe.  3n  einer  Buttermilchfuppe,  nach  ber  legten  SRr.  jubereitet, 
mit  feinen  ober  groben  ©raupen,  lägt  man  julefct  einen  Xetter  Oott 
gefchälte,  gerrodtnete,  unb  nebenher  meidt)  gelochte  Birnen  mit  buref)* 
!odr)en.  SBerben  grobe  ©raupen  ba$u  gebraust,  fo  !ann  man  bie  ©uppe 
burch  ein  ©ieb  rühren  unb  bie  Birnen  hineinlegen. 

(£§  ift  bieg  eine  ebenfo  mohlfchntecfcnbe  als  angenehme  unb  moht* 
feile  ©uppe.    Sludt)  fann  fie  mit  frifchen  Birnen  ge!odt)t  »erben. 


3Rild>  unb  3Bafferjup$en. 
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92.  Suttermildj  mit  Pflaumen  (3»etfifjcn)  ober  föoftnen. 

<$etrodmete  Pflaumen  »erben  naty  bem  Slbbrüljett  in  SBaffer  »eidj 
gefodjt,  »oju  audf)  et»a3  Sfaigfamen,  nadj  ©efatten  aud)  geriebene« 
©dj»arjbrot  gegeben  »erben  fann.  S)ann  roirb  geriebenes  Söeigbrot 
nebft  ber  Suttermilcf),  »eldf)e  be$  ©erinnenS  falber  mit  et»a3  2Reljl 
angerührt  »irb,  fjtnjugegoffen  unb  unter  ftetem  9tüfjren  jum  ®od)en 
gebraut.  SBeim  Slnrid)ten  rttf)rt  man  ©al$,  ßutfer  unb  «gtmt  burcfj. 
Studf)  fann  man  frifctje  Pflaumen,  auä)  fRofinen  barin  fodfjen. 

93.  «ranne  WltWnppt.  $a$  2Kefjl  »trb  oljne  SButter  nadf) 
A.  9*r.  60  gelbbraun  gemalt,  SOitlct)  gefodjt  unb  oon  biefem  2Rer)t  mit 
f  alter  SDfiWj  fo  toiel  fjineingerüfjrt,  als  nötig  ift,  bie  ©uppe  ju  binben. 
2>ann  »trb  fie  mit  3wfer,  $imt  ^  ©buttern  auf  SBeigbrot* 
fc^nittctjcn,  »eldje  mit  Butter  gelb  geröftet  finb,  angertdjtet. 

94.  ©uppe  üon  »eifjgebramiteitt  SRcljl.  2Ran  laffe  ein  IjatbeS 
<£i  bi(f  frtfc^e  Butter  r>ei§  »erben,  gebe  ba  Ijinein  3  ©glöffel  Wltty 
unb  riiljre  fo  lange,  big  e§  frauS  »trb  unb  fiel)  Ijebt,  giege  bann  bag 
nötige  foajenbe  SBaffer  langfam  ^in^u,  »äljrenb  gut  gerührt  »erben 
mug,  bamit  ba§  Mtty  aufgelöst,  unb  bie  ©uppe  nidjt  flümprig  werbe. 
Sftacf)  bem  2)urd£)focf)en  rüfjre  man  bie  ©uppe  mit  ©alj,  9Jhi3fatblüte 
ober  et»a$  Qittonenfyalt,  fef)r  »enig  $ucfer  unb  einem  frifdjen  ©ibotter 
ab,  ober  man  ridfjte  fie  oljne  <$e»ür$  unb  guefer  mt*  ©afyr  faurer 
©aljne  unb  fehtgefjaefter  Sßeterfilie  an. 

Snmerf.  SKan  fann  auf  jebe  Sßerfon  1  (Sglöffel  äReljl  rechnen. 

95.  ©ftbbctttf^e  gebrannte  SWeSlfttpae.  SKan  lägt  70  ©r. 
SButter  in  einem  iopfe  feljr  Ijeig  »erben,  madjt  3 — 4  mittelgroße 
9Üit)rIöffel  S02er)l  barin  bräunlidf),  rüljrt  bie  nötige  Quantität  SBaffer, 
©alj  unb  9ftu£fatnug  Innju  unb  lägt  bie  ©uppe  mit  in  SBürfel 
gefdf)nittenem  SSedE  (SBeigbrot)  nod(j  einige  Minuten  fod^en. 

96.  ©übbeurfaje  2öe<f flippe.  4 — 5  ®reu$er»e<ie  »erben  burd^ 
gef  dritten,  mit  foltern  SSaffer  unb  70  ®r.  frifdjjer  Sutter  V*  ©tunbe 
lang  gefönt,  burdf)  ein  ©ieb  gerührt,  »teber  jum  &odjen  gebracht  unb 
mit  4  (Sibottern,  Vs  ßiter  füger  ©afme  unb  et»a8  SWugfat  fofort  an* 
gerietet. 

97.  ©nbbeutfdje  Stotebelfitppe.  9Kan  lägt  in  125  ©r.  Sutter 
3  grofje,  Heinmürfelig  gefdjjnittene  3»iebeln  gelb  »erben,  madjt  bann 
barin  einen  ßodjlöffel  2Rel)l  gleidjfaHS  gelb,  giegt  unter  ftarfem 
SRüljren  fo  biel  gleifdfjbrülje,  al§  man  ©uppe  ju  tyaben  »ünfd^t,  l)in5u 
unb  lägt  fie  gut  burdjfod^en.  2)ann  reibt  man  fie  burdf)  ein  ©ieb, 
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bringt  ftc  normal*  jum  Üodjtn,  gibt  feine  in  tButter  geröfiete  2öccf= 
fdjmitten  Ijinein,  läfct  fie  mit  benfelben  nod)  einige  SWinuten  fdj«r»adj 
formen  nnb  richtet  fie  mit  2  (Sibottern  an. 

$)ie  ©uppe  ift  für  4  Sßerfonen  beregnet  unb  eignet  fid)  Sßöfel* 
fleifä)brüf}e  gut  baju. 

98.  SRttyfnWe  »on  »rftye,  toorin  (Skntüfeuubeln  gefönt 
finb.  2)aju  werbe  bie  Sörüfje  ttrieber  jum  ®odum  gebraut,  fo  toiel 
fßlilty,  als  man  Sörüfje  Ijat,  ^injugegoffen  unb  mit  etroaS  Qxmt  ge* 
würjt.  ©alj  bebarf  bie  Suppe  bieUei^t  nic^t,  ba  bie  ©rüfje  etroaS 
gefallen  ift. 

99.  Shaftfuppc  Hon  Shtbelbritye.  Sftan  madfje  einige  Hein* 
gefa^nittene  QmfcMn  in  gutem  gett  bunfelgelb,  giefje  etmaS  SBaffer 
|inju,  Iaffe  ein  ©tüdd)en  neingefd^nittene  ©eHeriefnolle  barin  meid) 
werben,  tjjue  bann  bie  5ftubelbrüf)e,  nötigenfalls  audj  ©alj  Innju,  unb 
toare  nadj  bem  $luffod)en  bie  (Suppe  niäjt  gebunben  genug,  ftreue 
man  etmaS  ©riefemeljl  funein.  $Had)bem  lefctereS  gar  geworben,  wirb, 
je  nad^  ber  Ouantität,  eine  Heine  ober  grofce  SKefferfpifce  bol(  fjletfd)* 
ejtraft  burdfygerüfjrt.  $lnftait  ber  ©etteriefnoHe  !ann  julefct  etmaS  fein* 
gefyarfte  ^ßeterftlie  Ijinjugefügt  werben. 

100.  ©uppe  oon  Sriitje,  worin  Äartoffclflöfje  getobt  ftno. 

3e  nadjbem  man  eine  Heine  ober  größere  Portion  ©uppe  ju  Reiben 
wünfä)t,  gebe  man  2 — 3  bon  ben  ®löfeen  jurücfbeffaltene  (£ibotter  in 
baS  ©efd)irr,  worin  biefe  gemalt  worben  finb,  rüfjre  fie  famt  bem, 
wa§  in  ber  ©d)ale  geblieben,  mit  Älofjwaffer  fein,  giefje  e$  in  bie 
fodjenbe  SBrü^e,  Iaffe  bie  ©uppe  unter  ftetem  föüljren  gut  burdjfodjen 
unb  würje  fie  mit  etwas  gieif^eytraft 

&udf)  fann  man  Qmiebeln  unb  etwaS  8Dlef)t  in  ©utter  ober  gutem 
gett  braun  matten  unb  fotöje  ju  ber  ©rülje  rüfjren. 

101.  ©uppe  and  ^aftctenieig.  2Äan  bricht  ben  Xeig  in  ©tüdfe 
unb  fefct  ifjn  mit  wenig  SBaffer  auf 3  geuer;  wenn'S  ju  99rei  gefönt 
ift,  fo  fügt  man  ein  ©tüdf  Butter  ober  guteS  $ett  baju  unb  füllt  e£ 
mit  !od)enbem  SBaffer  nad)  unb  nadj)  auf.  83or  bem  Slnrid^ten  gibt 
man  fetngeljadte  Sßeterfilie  Ijinetn,  jerrü^rt  ein  ©ibotter  unb  etwas 
faure  ©afme  in  ber  ©uppenterrine  unb  giefjt,  wäfjrenb  man  ftetS 
rüfjrt,  bie  ©uppe  ^inju. 

102.  Gfctefjnteljlfttppe.  SWan  lögt  <$rie£meljl  in  nidf)t  $u  wenig 
23utter  gelb  werben,  giefjt,  inbem  man  gut  rü^rt,  ni(f|t  ju  wenig  falteg 
SBaffer  unb  ©alj  Ijmju  unb  rü^rt  nadf)  bem  Äuffodfjen  bie  ©uppe  mit 
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etwaS  HftuSfatmiß  unb  einem  @ibotter  ober  mit  jerrüfjrter  faurer 
©afme  ab.  2Ran  gibt  in  SButtcr  geröftetcS  SBeifjbroi  baju. 
Wlan  fann  auf  bie  Sßerfon  50  ©r.  ©riejjmefjl  rennen. 

103«  ®raupen)'iippe  für  flranfe.  Seine  Perlgraupen  werben 
in  tt)enig  foctyenbem  SBaffer  mit  einem  ©tüddjen  frifcfyer  Söutter  bei 
oftmaligem  92ad§gie|en  meid)  unb  fämig  gefod)t,  bann  würgt  man  bie 
©uppe  mit  ©afy,  feingefjacfter  $eterfitie  ober  2Ru3fatnufj;  lefctere  ift 
bei  2TCagenfdf)Wiid()e  Dor$ujieIjen. 

104.  ©itwe  toott  ^oferörü^e  für  Äranfe.  ©ute,  frtfc^c  $afer* 
grüfce  Wirb  gewafdjen,  inbem  man  fie  in  lattem  SBaffer  burctyrüljrt  unb 
etnigemale  abflögt.  5)ann  laffe  man  fie,  wenn  bei  bem  ®ranfen  feine 
Seibfdjmerjen  borljanben  finb,  mit  1 — 2  ßitronenf  Reiben  (Äerne  unb 
(Schale  bis  jum  ©aft  entfernt)  in  fodjenbem  SBaffer  1  ©tunbe  fodfjen, 
rüljre  fie  burdj  ein  faubereS  §aarfieb,  in  Gxmangelung  beSfelben  loffe 
man  fie,  oljne  ju  rühren,  freiwillig  burdfj  ein  Weiteres  ©ieb  laufen 
unb  rüljre  ßucfer  unb  feljr  wenig  ©alj  burdj,  ober  gebe  geriebenen 
3ucfer  baju,  weil  ßranfe  oft  mefjr,  oft  Weniger  babon  wünfdjen. 

105.  Huf  anbere  5lrt  für  ftrattte.  Stbgeflöfcte  £afergrüfce  laffe 
man  mit  fodfyenbem  SBaffer,  einer  SERefferfpifce  ©afy  unb  2  Gfjlöffel 
frifdjen  ganj  feingeftofjenen  SÖlanbeüt  1  ©tunbe  foa^en,  rüljre  fie  burdf) 
ein  $aarfieb  unb  gebe  Smiebacf  unb  3udfer  baju. 

106.  3wicbncf[uppe  für  Traufe,  ©anj  feingeftofcener  ßwiebadE 
wirb  mit  SBaffer  unb  1 — 2  Sifconenf Reiben  fo  lange  gefodjt,  big  fidj 
berfelbe  nict)t  meljr  fenft,  Qndzx  unb  feljr  wenig  ©alj  baju  gegeben 
unb,  wenn  ber  Slrjt  eS  erlaubt,  mit  1  ©ibotter  abgerührt. 

107.  S3ro4fu^pc  für  Äranfe.  £alb  ©djwara*,  §alb  SBei&brot 
Wirb  in  SBaffer  ganj  serfodjt,  burdj  ein  §aarfieb  gerührt,  mit  ftorintljen 
ober  Sftofinen,  etwaS  ©alj,  ßutfer  unb  ßitronenfcfyeiben  gelobt,  bis 
erftere  weidjj  finb,  unb,  falls  e8  bem  ßranfen  nidf)t  berfagt  ift,  mit 
etwas  SBein  unb  einem  (£ibotter  abgerührt. 

108.  (Sitte  gute  Stranfenfnppc  Bei  ber  9to|r  ttttb  Starrte. 

(£S  wirb  eine  fjalbe  £affe  ©raupen,  meldte  fidfj  ganj  Weife  lochen,  mit 
einer  wei&en  S9olme  bicf  frifdf)er  93utter  unb  einem  ©tüdt  feinen  ßimt 
in  einem  irbenen  $opf  mit  Vs  Stter  fodjenbem  SBaffer  aufs  geuer 
geftellt  unb  ganj  meid)  gefönt,  mäfjrenb  man  §uweilen  etwaS  fodjenbeS 
SBaffer  ^injufügt.  $)ann  wirb  bie  ©uppe  burdj  ein  ©ieb  gegoffen, 
mit  3uder  unb  feljr  wenig  ©alj  burdfjgefodjt  unb  mit  einem  ganj 
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frifdjen  ©ibottcr  abgerüfjrt.  ®iefelbe  borf  meber  ju  bünn,  nodj  ju 
breiig  gefönt  fein. 

«nmerf.  SllS  ©eträn!  tnirb  8tei$ttaffer,  toie  e*  bei  ben  ©etrfinlen  bemerft 
ift,  bem  ßranfen  gereift. 

V.  (Dbjtfuppen. 

109.  3itronenfnWe,  ana)  für  Äranfe.  ÜRan  !od>e  SBeifcbrot 
in  SBaffer  ganj  meid),  rüf)re  e§  burdj  ein  ©ieb  unb  bringe  e8  lieber 
junt  Kodden,  gebe  ©aft  unb  abgeriebene  (Schale  einer  3ifronc»  wenig 
©alj,  Qudtx  nad)  belieben  baju  unb  rü^re  bie  ©uppe  mit  einem 
©tbotter  ab. 

ftnmer!.   2rür  Siebertrante  laffe  man  ßitronenfdfjale  unb  ©ibotter  toeg. 

110.  <£rbbeerfn»toe.  2Ran  läfct  feingeftofjenen  Smtbad  mit 
SBaffer  fämig  fodjen,  gibt  SBetn,  3ut*er  unD  3imt  unD'  fa^  Dic 
©uppe  nidjt  gebunben  genug  märe,  ettoaS  mit  SBaffer  angerührte 
©tärfe  ober  Kartoffelmehl  baju.  2)ann  ftellt  man  fie  Dom  Seuer  unb 
rüljrt  im  9Serr)äIrniS  einige  Untertaffen  boH  ganj  reifer  (Srbbeeren 
burd),  tt»etct)e  eine  ©tunbe  öorljer  mit  Qadtt  beftreut  merben  müffen. 
3Ran  fann  93i8fuitjcf)nittd£)en  ober  Qmkbad  baju  geben. 

Sin  nur  f.  SBenbet  man  gu  biefer  ©uppe  ©ortenerbbeeren  an,  fo  lann 
man  einen  Zeil  berfelben  mit  bem  fttoiebad  foa)en  unb  buraj  ein  ©ieb 
rühren,  SSklberbbeeren  aber  nehmen  buraj  Äoajen  t^aufig  einen  bittern 
©efrfjmacf  an. 

111.  Bnppt  Don  frifrfjen  fowren  5tirfcr)ett.  SDhn  nimmt  faure 
$irfd)en,  mad)t  aus  einigen  bie  ©teine,  meiere  man  im  HÄörfer  jer* 
ftöfjt,  unb  fotfjt  fie  mit  ben  ®irfd£)en  nebft  3roiebacf  unb  ettuaS  ßitronen* 
fdjale  ober  2 — 3  helfen  unb  bem  nötigen  SBaffer  fo  lange,  bis  fid) 
baS  Kirfdfjfleifdj  jerfod^t  ^at.  2)ann  rührt  man  bie  ©uppe  burdj  ein 
©ieb,  bringt  fte  mieber  junt  Sfrxfjen  unb  rietet  fte  mit  3ucfer,  rotem 
SBein,  ber  nid)t  burd)fod)en  barf,  etmaS  ©afy  unb  Qimt  an.  Sftan 
legt  3 uef erp t ä|j en  barauf  ober  gibt  Qtoitbad  b%\x. 

112.  Bnppt  oon  getrotfneten  ftitfdjen.  $ie  ßirfdjen  werben 
tüchtig  gemäßen,  mit  £afergrüfce  unb  einigen  3ittonenfdb/eiben  aufs 
geuer  gefegt,  jebod)  borf)er  Vs  berfelben  im  Dörfer  jerfto&en. 
Übrigens  mirb  biefe  ©uppe  mie  bie  oon  frifcfjen  Äirfcrjen  bereitet. 

113.  Sltofelfutobe.  @in  ©Uppenteller  Oott  fleingefchntttener 
faurer  Slpfel  mirb  mit  einer  Obertaffe  boH  abgebrühtem  föeiS  in 
SSaffer  ganj  meid)  gelobt,  burd)  ein  ©ieb  gerieben,  mit  Qudtx, 
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3imt,  ßitronenft^ole  nnb  etmag  ©aty  burcfjgelodjt  unb  mit  einem 
©ibotter  abgerührt. 

114.  $e§gIetd)Ctt  mit  tfonntfjcn.  2Ran  fodjt  mit  ben  Äpfeln 
etwa£  SSeifsbrot,  gibt,  nadjbem  bie§  burd)  ein  (Biet)  gerüfjrt  ift,  ge* 
rtebene§,  in  ©utter  geröftete3  ©djroarabrot  nebft  $ormtf)en  unb  fefjr 
wenig  Neffen  unb  ©afj  baju,  fäfjt  eS  ein  wenig  !od)en  unb  rütyrt  bie 
©uppe  mit  3^m*  unö  einem  Söffe!  bicfer  ©af)ne  ab. 

115.  $cdg(cidjen  mit  ÄniS.  SSon  orbinären  fauren  Äpfeln 
tt)irb  2Ku§  gefönt  unb  folct)e§  burd)  ein  ©ieb  gerieben,  bann  rüfjrt 
man  2Rifd)  mit  etmaS  SD?er)t  an,  gibt  &m£famen,  ba$  SfpfelmuS,  etwa$ 
ßucfer,  3*wt  unb  ©afj  ^inju  unb  rüfjrt  e§  übet  ftarfem  geuer,  big 
e£  fodjt. 

116.  Suppe  öott  ftifri)en  äwctfdjcit.  3Kan  fd^tteibet  bie  Steine 
au8  einem  ©uppentetter  coli  3tt,etft^cn  unb  fodfjt  bie  3^*1^^  mit 
SBaffer  unb  SBetfjbrot  meid),  rüfjrt  fie  burdfj  ein  ©ieb,  lägt  fie  mit 
etwas  3uc^eT  uno  3rott  burd)tocf)en  unb  richtet  bie  ©uppe  auf  in  Söutter 
geröftetem  SBetfjbrot  an. 

117.  ©uppe  toou  frifdjett  .gwetfdjcit  mit  Sflifdj.  (dritte  ange« 
tteljnte  8Ü>enbfuppe.)  SRan  nefjme  einen  ©uppenteffer  k>o£C  reifer 
3wetfdjen,  reibe  fie  gehörig  ab,  rüfjre  etwa  jmei  gehäufte  @f?töffel 
S£Rer)X  mit  SBaffer  fein,  füge  l1/*  ßiter  EJ^itdt)  unb  etwaS  ©afj  fjinju, 
fteUe  e3  mit  ben  3wetfdjen  oufg  geuer  unb  laffe  bie  ©uppe  unter 
öfterem  Stühren  eine  flehte  Sßeile  fod)en,  fo  bafe  baS  9Kefjf  gar  werbe; 
bie  QtDztftyTi  bürfen  pfafcen,  nidjt  aber  jerfocf|en.  SBenn  biefelben 
ifjre  Steife  §aben,  bebarf  eS  nicr)t  eineS  3"fa&e3  bon  ftvidex.  ®ie  ©uppe 
mujj  redjt  fümig  fein  unb  mirb,  jur  £jätfte  abgefüllt,  gegeffen. 

118.  $rfitteflettf  tippe,  audj  für  Ärattfe.  $af ergrübe  mirb 
bünn  gefönt  unb  burd)  ein  §aarfieb  geftridjen,  fjinjugegeben  reidr)ltdr) 
brünetten,  3toonenf Reiben,  3ucfer,  3imt  unb  ©afj.  SBenn  bie 
«ßrüneHen  Wetcf|  ftnb,  gibt  man  1—2  ©IaS  SBein  in  bie  ©uppe  unb 
rüfjrt  fie  mit  1—2  ©ibottern  ab.  3ft  bem  ßranfen  ©ein  unb  <£i  ntct)t 
erfaubt,  fo  lögt  man  betbeS  meg. 

119.  ©uppe  twn  getrotfnetett  3wetfdjetu  biefelben  werben 
gut  gewafcfjen  unb  jmifd^en  ben  §änben  gerieben,  gut  abgefaßt  unb 
mit  SBaffer,  3i^onenf4afe  unb  etwaS  SBeifjbrot  weidj  gefönt,  burdj 
ein  ©ieb  gerieben,  &udtx,  &imt  unb  nad)  ©elieben  ein  ®fa8  SBein 
burdjgerüfjrt,  auf  geröftetem  SBeifjbrot  angerichtet.  §ür  Äranfe  lögt 
man  SBein,  (Semürj  unb  baS  geröftete  ©rot  meg. 
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120.  ,§afergrül?e  mit  getrotfneten  &mtfäcn,  suglettf)  fetjr 
gut  für  Äranfe.  Sftadjbem  bie  3metfd)en,  mie  e$  bei  ben  S'ompottS 
bemerft,  abgebrüht  unb  bie  $nfergrüfce  einigemal  abgeflößt  ift,  bringe 
man  jebe§  allein  aufS  fteuer,  fodje  bie  ©rüfoe  mit  einem  ©tütfdjen 
Sutter  rcct)t  fämig,  giefje  fie  burd)  ein  (Sieb,  bie  3roetfd)en  mit  ifjrer 
SBrüfje  unb  einigen  ©tütfdjen  3imt  unb  2—4  3i*ronenfcf)cibcn  (bie 
Sterne  entfernt)  baju  unb  fodje  bie  ßmetfe^en  ganj  meid),  $ann  mirb 
bie  (Suppe,  roeldje  redjt  fämig,  aber  nidjt  311  bitflidj  fein  mufj,  mit 
ßuder  unb  etmaS  (Salj  gemüht. 

9tfan  redme  auf  bie  <ßerfon  etwa  50  ®r.  £afergrüfce  unb  50  ®r. 
ober  etma  15  ©tue!  ßroetfdjen. 

121.  £afer(jrüi?c  mit  IRofwtn  ober  Äorintljett.  2>ie  ©rüfce 
mirb  gcloct)t  unb  burdjgefiebt,  toie  im  SSor^erge^enben  gefagt  toorben. 
$)ann  gebe  man  für  jebe^erfon  15 — 20  ©r.  au8gefud)te  unb  ge* 
toafd)ene  Sftofinen  ober  ®orintfjen,  ein  (Stütfdjen  3imt,  ettnaS  <SaI$ 
unb  eine  ßitronenfe^eibe  f)inju,  laffe  bie  9loftnen  red)t  meid)  fodjen 
unb  rüf)re  bie  (Suppe  mit  einem  (SKbotter  unb  etmaS  ßuefer  ab.  Slud) 
fann  man  berfelben  jutejjt  einen  ($efd)macf  oon  meinem  SSein  geben 
ober  einige  faure  Slpfet  in  ber  ©rüfce  lochen  unb  mit  burdnreiben. 

122.  £agebuttcnfuppc,  aurf)  für  föranfe.  $ie  Hagebutten 
merben  in  SBaffer  mit  etroa§  Qmkbad  °^er  SBeiftbrot  meid)  gefönt, 
burd)  ein  Sieb  gerührt,  roieber  jum  Äodjen  gebracht,  Qudtx  unb 
3imt  unb,  tt>enn'§  bem  tränten  erlaubt  ift,  aud)  etmaS  SBein  burd)* 
gerührt. 

golgenbe  Slöfee  paffen  gut  baju:  50  ©r.  93utter  ju  (Sdjaurn  ge* 
rüf>rt,  baju  2  ganje  ©ier,  50  ®r.  feingeriebene  füfje  SRanbeln,  etmaS 
3ucfer  unb  3miebacf  ober  <5emmelmef)l,  fooiet,  bafj  bie  2#affe  feft 
genug  ift,  um  ßlöjjdjen  baüon  machen  ju  fönnen.  ©inen  ßöffel  faure 
(Saljne  fann  man  §tn$utf)Mt,  menn  man  foldje  l)at. 

VI.  äaltfd?alen. 

123.  SBcin-Äofrf^ole.  Man  gibt  eine  (Stunbe  toor  bem  Sin* 
rieten  Sföafronen  ober  Heine  feine  3n>iebätfe  (grofec  bricht  man  in 
(Stüde)  in  eine  Xerrine  unb  fügt  f)in$u:  3i^onenf4e^cnr  ^rnc  ent* 
femt,  einige  (Stüde  3imt,  ljalb  toeijjen  SBein,  $oib  SBaffer  mit 
3uder  öerfüfjt. 

124.  ^felftnen^altfdjaie.  SSerfdjiebene  grudtfäfte,  $alb 
SBein,  fjalb  SBaffer,  reid^tict)  Butter  unb  einige  (Stüde  3imt  nebft 
Slpfelfinen,  meldje  man  nad)  bem  Stögen  ber  (Sdjale  in  8  Seile 
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fd^netbet  unb  in  3ucfer  umbrefjt.  $ie  ßtuiebädfc  Jjierju  werben  mit 
etwa«  SBein  angefeuchtet,  bod)  bürfen  fte  ntc^t  toetd^  werben,  mit  3«rfcr 
beftreut,  auf  einanber  gelegt  unb  baju  gegeben. 

125.  Slbrifofcn  ftaltfdjale.  $)te  $aut  ber  Slprifofen  jiefjt  man 
ab,  mad)t  bie  ©teine  Ijerau«  unb  foc^t  fie  mit  einigen  3Tprifofenfernen, 
3tmt  unb  bielem  Qudet  in  SEBoffer  ntajt  gu  meid),  legt  bie  $älfte 
berfefben  in  bie  Sterrine  unb  rü^rt  bie  übrigen  Stprifofen  mit  ber 
83rüt)e  burd)  ein  §aarfieb,  gibt,  nad)bem  biefelben  er!altet,  ebenfobiet 
weisen  SBein  ^inju,  berfüfct  e«  reic^tict)  mit  3ucfer  unb  gießt  e«  auf 
bie  Slprtfofen.    (£«  wirb  SBiSfuit  ober  B^iebacf  ba5u  gegeben. 

126.  Äirfd}=$altfd)ale.  2hi«  einem  (Suppenteller  boK  faurer 
®trfd)en  werben  bie  ©teine  entfernt  unb  in  1  ßiter  SBaffer  mit  (£fj* 
löffei  boff  geftofeener  ®irfd)ferne  unb  2—3  ©tücf  «Reifen  V*  ©tunbe 
gefönt,  burd)  ein  feine«  ©ieb  gerieben  unb,  erfattet,  fnapp  */*  Siter 
roter  SSSetn,  gehörig  3u<fer  unb  3intt  bQä«  gegeben.  (£«  Iberben 
3miebäcfe  l)ineingebrod)en  ober  baju  gereift. 

Sfadj  fann  man  einen  ©aljnefdjaum  (fier)e  Slbteil.  N.  9fa.  29) 
barauf  legen. 

127.  Cfrbüeet*  unb  £iml>eer*Äattfcf>ale.  $ie  (Srbbeeren 
werben,  falls  e§  nötig  märe,  letdjt  abgefpült,  §imbeeren  nidjt.  9Kan 
gibt  fie  in  bie  Suppenterrine,  ftreut  biet  Qudex  barüber  unb  läßt  fie 
1  ©tunbe  ftefjen,  bann  mifc^t  man  fjalb  weißen  SBein,  Ijatb  SBaffer 
mit  3uc*e*/  ®aft  cincr  Östrone  unb  feinem  3""*  unb  gießt  e«  über 
bie  grüdjte. 

128.  Sttflo«  ober  !Rei«4i(tItfrif|alc.  126  ©r.  ectjter  ©ago  ober 
Sftei«  Wirb  abgebrüht,  mit  Sßaffer,  o§ne  ju  rühren,  weidj  unb  bief 
gefodjt  (bie  Börner  müffen  ganj  bleiben)  unb  in  bie  Terrine  gefüllt, 
darüber  gibt  man  reictjlicr)  Qudex,  S\mt,  abgeriebene  3itronens 
fdjate  unb  gut  getuafcfjene  unb  aufgefodjte  Äortntfjcn  mit  iljrer  93rüf)e. 
9tad)  bem  @rf  alten  Wirb  1  glafcfye  Rotwein  unb  1  f$lafd)e  Sßaffer 
mit  bem  nötigen  3u*cr  berfüßt,  tyinjugegeben. 

129.  2Ker4laItfdjaIe.  Stfte«  geriebene«  ©djwarjbrot,  reic^Iicr) 
gemafcfjene  unb  aufgelohte  ®orintljen  mit  ber  SBrüfje,  Qimt,  Qitxo* 
nenfcfjeibe,  SSier,  welches  ntdt)t  bitter  fein  barf,  mit  SBaffer  gemifa)t, 
gehörig  Qudtx  unb  Qtvkhad  Ijineingebröcfelt. 

130.  SBeftfälifdje  Ättltfdjale.  2Kan  reibe  atte«  ©djwarabrot, 
fajtage  mit  einem  ©d)neebefen  bitfe  faure  ©atme,  rüfjre  braune«,  nidjt 
bittere«  93ier,  3ucfer,  3imt  unb  ba§  ©djwarabrot  f)in$u. 

6* 
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131.  $altc  .^olunbermildj.  fttoti  §otunberbIflten  toerben  in 
lVs  Siter  Wliiä)  etma  10  SRtnuten  gefönt  unb  entfernt,  $ann  läßt 
man  einen  (Sfclöffel  oott  jerrü^rte  ©türfe  ober  Kartoffelmehl  burdj* 
fodjen,  rüfyrt  bie  «Suppe  mit  $ucfer,  etroaS  ©al$  nnb  1 — 2  (jibottern 
in  ber  Terrine  ab  unb  legt  öon  bem  mit  Quätt  ju  ©cfyaum  gefd)lage* 
neu  Cfiroeijj  ®löfjcf)en  barauf,  beftreut  btefe  mit  ßurfer  unb  3*mt 
unb  läfjt  fie  in  ber  Terrine  jugebecft  gar  unb  bie  $olunbermiIcf>  falt 
toerben. 

Änmerf.  Die  $olunbermtld)  ftnbet  nur  bei  einzelnen  Setfau*,  im  aflgemei* 
nen  toirb  ber  #olunbrrgefdjmad  gefdjeut. 

132.  9JUldj*&altftljale.  ©iefje  feine  SRildtfuppe  mann  unb 
falt  ju  geben  (B.  9fr.  72). 

133.  Slaltfrfjnle  ton  Suttermild).  $ierju  roirb  ©cfjmarjbrot 
gerieben  unb  in  ber  Shtdjenpfanne  etma8  geröftet,  nun  fommen  ju  4 
Söffet  Sörot  2  Söffet  3u<fer,  tt>o  bann  ba8  ®an$e  unter  beftänbigem 
SRüljren  nod)  etmaä  geröftet  toirb.  darauf  rütjrt  man  bie  iftuttermildj 
mit  etmaS  füjjer  ©afjne  ober  füfjer  SRtld)  an,  brötfelt  fuTj  bor  bem 
Auftragen  Qtoitbad  ober  SBeifebrot  f)inein  unb  ftreut  julc^t  ba$  ab* 
gefügte  ©(^roarjbrot  baruber. 

ftiefe  ftaltfdjale  ift  feljr  mofjlfdjmetfenb  unb  erfrifajenb. 

134.  ®cfrf)Iagene  ©afjnc.  ©üfce  biefe  ©aljne  mirb  ht  einem 
Sutterfafj  (©utterfarre)  flaumig  gemalt  ober  mit  einem  ©djaum* 
befen  fajäumig  geflogen,  tnbem  man  immer  ben  93efen  auf  ber  Ober* 
fläche  gleichmäßig  1)in  unb  §er  beroegt,  bod)  mufe  bteS  im  Mer 
gefdf)ef>en.  (Sie  mirb  bann  mit  ßurfer  unb  Vanille  burdjgerüljrt,  an* 
gerietet  unb  mit  3imt  beftreut,  ftmkbad  unb  geriebenes  ©c^mar^ 
brot  baju  gegeben. 

21  n  mer  f.  Die  SSaniHe  !ann  man  einiae  ©tunben  borijer  in  ber  Satme  auS» 
«e^en  laffen,  ober  mit  £uder  fem  flogen,  tooburd)  man  wenig  ge- 
braust. 

135.  ®efd)lagene  f  anre  9RUd).  $>te  äRitdj  mirb  t/ierju  btcf 
genommen,  bodj  mujj  bie  ©atjne  nod)  ganj  glatt  fein,  ©ie  mirb  mit 
berfelben  nad)  SSor^erge^enbem  gefd)lagen  unb  mit  3ucfer  unb  ftimt 
burdjgefdjtagen.  - 
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I.  ©cmüfe. 

1*  Regeln  beim  Sfodjc»  ber  ®cmüfe. 

SKan  ftnbet  e8  fo  häufig,  bafj  bie  ©emüfe,  wela>  als  ^au^t: 
fäd)lid)fte  Nahrungsmittel  bor  ollen  anbern  ©peifen  eine  forgfälttge 
ßuberettung  berbienen,  oft  fefjr  bernachläffigt  werben,  we§f)alb  eine 
nähere  Sßefprecfmng  nid)t  überflüfftg  fein  möchte. 

JmtAma^tgktit  itt  neueren  ÄodjJjerte.  Söebor  Wir  ju  bem  Weiteren 
übergeben,  fei  bemerft,  bafj  bei  ber  älteren  ®od)emrid)tung  bie 
flamme  ben  £opf  mcf)t  weiter  ergreifen  barf,  al§  e$  bie  barin  be* 
finbtic^e  Sßortton  ©emüfe  erlaubt.  (Schlägt  bie  flamme  ju  tjod),  fo 
erhält  ba§  ©emüfe  ftdjertidj  feinen  guten  ©efehmaef.  $odt)  ift  biefem 
Übel  met)r  unb  met)r  burdj  bie  jwecfmäfjtgen  (Sprungherbe  abge* 
holfen,  meldje  jejjt  m  bieten  ©egenben  eingeführt  fmb  unb  wobei 
man  jebem  ©eridjt  fo  leid)t  unb  bequem  ben  gewünfrf)ten  ©rab 
einer  gleichmäßigen  $ifce  geben  fann.  2Bo  bie  größeren  Soften  ju 
berürffic^tigen  finb,  ba  fei  auf  baS  hm9ermefen'  roa^  m  Dcr  ®^ns 
leitung  ©.  2  über  wot)lfeite  £erbe  gefagt  ift. 

»rinlidjhrtt.  Slud^  ^ter  wirb  nochmals,  obgleich  eS  fd)on  in  ber 
Einleitung  gefa^e^en  ift,  bor  altem  bie  größte  8teinlid)feit  in  ben 
Kochgefchirren  unb  im  peinigen  ber  ©emüfe  anempfohlen.  SlÜe 
frifa^en  Knollen*  unb  Söurjelgemächfe  müffen  bor  bem  Sieinigen 
rein  geWafdjen  unb  nach  bem  ©djneiben  nochmals  abgefpült,  aber 
mcf)t  gewäffert  werben;  Kartoffeln,  ganj  befonberS  frifdEje,  machen 
hier  eine  ÜuSnahme. 

Jur  fcrfparnte  Itt  ünfter  un)  jnnt  rafdjeren  ttUidjhodJen  bet  (Srmufe.  Um 

bie  ©emüfe  red^t  fehmaeftjaft  ju  fodt}en  unb  jugleict)  ein  fchnetfereS  ©er- 
werben ju  beförbern,  wolle  man  folgcnbeS  benagten.  93ei  unfern 
hohen  ©utterpreifen  fann  gutes  SGierenfett,  nach  A-  73  jubereitet, 
ju  ben  meiften  ©emüfen  bie  Söutter  erfefcen ,  ohne  ben  ©efefmtaef  ju 
benachteiligen.  #u  bem  ßmeef  thue  man  baS  gett  inS  Söaffer,  ehe  baS 
©emüfe  h«ieinfommt,  unb  lege,,  wenn  fold)eS  bom  geuer  genommen 
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wirb,  einige  Heine  «Studien  Söutter  bariiber  h»n  woburd)  ein  ange* 
neunter  SButtergefchmncf  ^ertoortritt  unb  bie  ©rülje  ftd)  mehr  runbet. 
SBiU  man  ©ratenfett  jum  ©emüfe  anmenben,  fo  fann  bicS  gleichfalls 
inS  fodjenbe  SBaffer  gethan  unb  5ulefot  etwas  SButter  burchgemifcht 
werben.  (Schmal^,  ©änfefett,  $ammelfett  unb  DI,  beren  $wecrntä|ia,e 
Slnwenbung  fcf)on  in  einem  früheren  2lbfcfmitt  befprodtjen  werben  ift, 
fefce  man  jeboch  mit  faltem  SSaffer  aufS  geuer  unb  laffe  eS  bor  bem 
^injut^un  beS  QJemüfeS  ftarf  focf)en. 

UnterbeS  tfjue  man  baS  Kar  gefpülte  ©emüfe  jum  Ablaufen  auf 
einen  ©urchfchlag  unb  gebe  eS  nicht  augleid),  fonbern,  je  nach  ber 
Cuantität,  in  etwa  2 — 5  teilen  nad)  unb  nad)  mit  bem  «Schaumlöffel 
in  ben  $opf,  wobei  aber  iebeSmal  baS  Sßaffer  Wieber  lochen  mufe.  (ES 
ift  bieg  aua^  beim  Ablochen  ber  ©emüfe  $u  beachten,  ba  folc^e  hierburdj 
biel  fc^neffer  rueic^  werben,  als  wenn  burdj  $iit)utf}un  bon  großen 
Portionen  baS  lochen  längere  3eit  unterbrochen  tt)irb.  $)ann  ftreue 
man  —  mit  9tuSnahme  bon  $ülfenfrüd)ten  —  baS  <Safy  in  ber  legten 
£älfte  beS  2Seichfod)enS  gleichmäßig  über  baS  ®emüfe  uub  laffe  biefeS 
feft  jugebetft  ununterbrochen  gehörig  lochen.  $)aS  SRachgiefjen  bon 
Gaffer  fuct)e  man  möglichft  ju  bermeiben.  93ei  nötiger  $lufmerffamteit 
läfct  fich  balb  bie  paffenbe  Cuantität  ermeffen;  inbeS  ift  eS  immer  beffer, 
etwas  511  wenig,  als  gar  511  biet  51t  nehmen.  2Ran  forge  bann  aber 
früh  genug  für  fodjenbeS  Sßaffer  jum  9cachgie&en. 

Stile  ©emüfe,  meldte  beS  3lbfochetiS  bebürfen,  laffe  man  in  reich* 
lidjem  Sßaffer  offen  unb  rafdj  ablochen,  fte  berlieren  baburch  jum  $eil 
ihre  blähenbe  <£igenfd)aft,  werben  rafcher  weid)  unb  bor  fabem  ©e* 
fcfmtad  bewahrt.  93eim  Ablochen  fotcr)cr  ©emüfe,  welche  eine  geraumere 
3eit  jum  SBeicf)  werben  erf orbern,  wie  eS  namentlich  mit  eingemachten 
®emüfen  ber  %aU  iff ,  mu§  ettoaS  reichlicher  Sßaffer  genommen  unb 
nötigenfalls  für  fochenbeS  $um  ftachgiefcen  geforgt  werben,  benn  falteS 
Sßaffer  taugt  baju  nicht. 

Brünen  (Sernüfen  iftre  /arbe  jn  erhallen.  Um  (Spinat,  SKelbe,  frifcr)cm 
@tielmu§  u.  f.  m.  beim  Ablochen  ihre  grüne  $arbe  hn  erhalten,  werbe 
beim  9Cbfod)en  fogleich  ein  «Stütfcfjen  ©oba  ober  $uftrich$;(Salj  baju 
gegeben.  SöeibeS  wirft  auch  befonberS  auf  ein  fdmeftereS  äßeid)Werben. 
Slud)  bürfen  bie  ®emüfe  wäfjrenb  beS  StbfochenS  Weber  jugebeeft,  noch 
banach  an  bie  2uft  geftellt  werben. 

Kafd)cs  Weid)  inerten  eittgemadjter  ßnljnen,  wie  and)  Slielrau«  Eingemachte 
(Semüfe  —  Söofmen  unb  ©tielmuS  —  foct)e  man  womöglich  am  borher* 
gehenben  Xage  ganj  weich  aD  unD  fcfee  f*c  0Qnn  ÜDer  Waty  in  falteS 
©affer,  bamit  bie  (Säure  l)erauS$iehe,  unb  wäffere  folche  am  anbem 
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borgen  fo  lange  als  nötig  ift,  elje  fic  geftoOt  werben.  $abei  ift 
ju  bemerfen,  baf$  eingemachte  93of)nen  in  SBaffer,  worin  (Spinat,  SRelbe 
ober  aud)  junge  fltunlelrübenblätter  abgelocht  finb,  fefjr  fchnett  weich 
werben.  (£8  lann  im  grühjahr  ben  £ag  borher  leicht  föücfficht  barauf 
genommen  »erben,  fciefer  3wecf  wirb  inbeffen  aud)  babura)  erreicht, 
bafj  bei  alten  ferner  wei<hfod)enben  ©emüfen  beim  Slbfodjen  ein  wenig 
Patron  bem  SBaffer  beigefügt  wirb.  2Rit  ©aty  ober  ©aljpöfel  ein* 
gemalte  ©emüfe  »erben  fef)r  fchnett  meid),  wenn  fie  auS  bem  gafc 
genommen,  unabgetoajdjen,  mit  tod)enbem  SBaffer  abgetönt  werben. 
$a3  SBaffer  wirb  erft  gewed)felt,  wenn  bie  ©emüfe  faft  gar  finb. 

ffltnn  ßinönngjniittfl  Ijinjngrfügi  tutrttn.  $a§  Abrühren  einiger  ®e* 
müfe  mit  3We^t  ober  ©ibotter  barf  erft  bann  gefd)efjen,  wenn  fold)e 
Oöttig  gar  getoorben  finb. 

Verfahren  beim  Anbrenne».  93eim  Anbrennen  be$  ©emüfeS  —  maS 
niemals  borfommen  fottte  —  barf  lein  SBaffer  in  ben  £opf  gegoffen, 
noc^  barin  gerührt  werben;  am  beften  ift  e§  in  folgern  galt,  ba£  ®e« 
müfe  möglichft  fdmell  in  ein  ©efdjirr  ju  fdtjütten  (ba§  im  $opfe  Rängen* 
bleibcnbe  aber  jurücfjulaffen),  in  bem  gereinigten  $opf  SBaffer  mit 
gett  unb  etwaS  <Salj  rafd)  jum  ®od)en  ju  bringen  unb  baS  ©emüfe 
jum  ferneren  ®od£)en  !t)ineinjufa)ütten.  ©ottte  biefeS  aber  fa)on  gar 
geworben  fein,  fo  laffe  man  ein  ©tücf  Söutter  ober  fjrett  tjeiB  werben, 
mad}e  etwaS  9Keht  barin  redt)t  gar,  rüfjre  gleifcf)brühe  ober  SBaffer 
hinju,  auch  etwas  ©alj,  toenn  eS  fehlen  fottte,  unb  fdjwenfe  baS 
©emüfe  barin  burd). 

Einige  ■efratart  tienterknn§en.  9?odr)  ift  e$  eine  ßauptbebingung,  alle 
(Semüfe  luftig,  Oöttig  roeicr)  unb  faftig  ju  lochen  unb  fie  nicht  burdt) 
Umrühren  breiig  ju  machen.  SBirb  jur  angegebenen  &tit  gett  unb 
<SaIj  baju  gethan,  fo  bebarf  e$  nicht  beS  UmrüfjrenS,  ba  bie  ©emüfe 
beibeS  gleichmäßig  in  fich  aufnehmen.  SBteoiel  Qtit  jum  ® armerben 
jebeS  ©emüfeS  erforberlich  ift,  läßt  fich  n^  genau  beftimmen,  inbem 
bie§  gar  ju  fe^r  oon  ber  Dualität,  Portion,  fomie  auch  bom  geuer 
abhängt;  tnbeS  bin  ich  9ern  öcn  auSgefprodjenen  2Bünfd)en  entgegen* 
gefommen,  bei  ben  einjelnen  9?ejepten  baS  3eitma|j  in  etwa  ju  be* 
ftimmen.  $a  ieboch  nach  großer  $)ürre,  wie  fie  in  einjelnen  Stehen 
oorfommt,  (Semüfe  unb  Kartoffeln  eineS  längeren  ®od)en3  bebürfen, 
fo  werbe  fold)e$  berüeffichtigt. 

Sch  rechne  bei  biefer  Angabe  oon  ber  Qtit  an ,  wo  baS  SBaffer 
$um  ©emüfe  focht;  femer  auf  ein  regelmäßiges  fteuer,  wie  eS  beim 
lochen  nötig  ift;  auf  mittelmäßig  große  «Portionen,  fomie  auch  barauf. 
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bajj  baS  ßemüfe  teümeife  in  ben  $opf  gegeben  unb  jebeSmal  nrieber 
jum  Äodjen  gebraut  wirb. 

93ei  ber  Bubereitung  folget  ©emüfe,  bie  ttie  j.  93.  ©tielmuS,  ©binat, 
SDJelbe,  SBtrfing  ic.,  beim  Slbfodjen  gar  gemalt  »erben,  braucht  man 
ntd}t  bis  jum  legten  3Jugenbluf  ju  märten,  man  fann  fie  oljne  'Wad^tetf, 
unb  mären  eS  audj  einige  ©tunben,  bis  juni  Slufftoben  tjütftetten. 

Änfmaraw.  Srauner  Äoljl  unb  ©auerfraut  fönnen  fct)r  gut 
aufgemärmt  »erben,  bod)  barf  man  fötale  ebenfomemg  nadj  bem  StuS* 
fußen  als  »ftljrenb  be§  §eif}mad)en$  5ubeo?en. 

Anri4)tfii.  (Snbticr)  fei  nodj  ein  SBort  über  ba§  Stimmten  bemerft: 
9lur  bie  ©binat  ä^nlid^en  ©emüfe  merben  beim  $tnridjten  in  ber 
©Rüffel  mit  einem  Sföeffer  glatt  geftria^en  unb  $»ar  nad)  ber  SKitte 
Ijin  gan$  »enig  erljöfjt,  »obei  man  fie  mit  einer  ©abel  ber^ieren  fann. 
$ie  übrigen  ©emüfe  orbne  man  anfeljniidj  mit  einer  ©abet,  olme  fie 
anjubrüdfen,  unb  forge  bafür,  bafj  ber  föanb  fauber  abgemifdjt  unb 
bie  ©Rüffel  Ijeifj  aufgetragen  merbe. 

2.  ©forjoneren  ober  6dj»ara»ur$cln,  9Wan  reinigt  bie  SBuraetn 
nad>  A.  ÜRr.  67.  9?ad)bem  fefct  man  fie  mit  gleifcf)brüf)e  unb  JButter 
auf!  geuer  unb  läfct  fte  in  furjer  Srüfje  bei  fpöterem  ^injugeben  be§ 
©aljeS,  »a$  nid)t  $u  biet  fein  barf,  gar  focfyen.  @ben  bor  bem 
ridjten  gibt  man  geftofjenen  3»iebacf*)  ober  gelbgefämifcteS  2Kef)l  unb 
nadj  ©elieben  StöuSfatbtüte  baran. 

5(udj  mit  Äatbfleifdfj  5U  grifaffee  getobt  (jtetje  gleifdjfpeifen) 
liefern  bie  ©foräoneren  ein  »o$lfd)mecfenbe8  ©crietjt. 

SRan  barf  jum  ßodjen  btefer  SBurjeln  feine  metallenen  ©efd)irre 
nehmen,  ba  fie  barin  tfjre  SBeifee  bertieren  mürben. 

©S  gehören  jum  ßodjen  2— 21/*  ©tunben. 

grifanbeauS,  forcierte  ßalbfretfömurft,  junge  £üb>er,  Äalbfleifcb/ 
Äoteletten,  gebratene  3unG*  fönnen  al$  Beilage  baju  gegeben  merben, 
auef)  geftobte  grifanbeHe  ift  befonberS  »otjlfdjmedenb  baju,  ebenfo 
gefachtes  föinbfleifdj. 

3.  Sfaf  anbre  9Kan  ridjtet  bie  SBurjeln  mie  oben  ange* 
geben  bor,  fodjt  fie  in  fodjenbem  SBaffer,  einem  Söffet  SBeineffig  unb 
©alj  meid)  ab  unb  fetjürtet  fte  auf  einen  irbenen  $)urd)fd)tag ;  bann 
fdjmifct  man  ein  ©tüd  SButter  mit  einem  ©fjlöffel  9ftef)l  gelb,  jerrüfjrt 
eS  mit  gleifdjbrülje,  gibt  et»a8  (£ffig  unb  SRuSfatblüte  ba$u,  ftobt 


*)  «ßtuiebad,  bergeftojjcn  gu  ©emüfen  unb  3-Ieijcf)fpei|'en  berfcanbt  »erben 
fott{  barf  nicfjt  *wferf)altig  fein;  ift  bieS  ber  %aU,  fo  berwenbe  man  ftott  beffen 


Digitized  by  Google 


QJemüfe. 


89 


bie  SSurjeln  barin  auf  unb  rüfjrt  fie  bot  bcm  &nrict>ten  mit  (£i* 
botter  ab. 

Ober  fie  »erben  in  nid)t  ju  ftarf  gefallenem  SBaffer  toeid)  abge* 
fodjt  unb  nad)  bem  TOaufen  auf  einem  irbenen  $urcf)frf)lag,  in  einer 
bieflidjen  ©pargelfauce  burdjgerüljrt. 

^Beilagen  finb  biefelben. 

4.  9tofenfof)l  (jörüffclcrfoljl).  $>te  grünen  gefd)Ioffenen  Ütofcn 
(®nofpen)  merben  abgepflüeft,  bic  weifen  SBIätter  nebft  ben  garten 
knoten  am  (Stiele  abgefdmitten,  bod)  fo,  bafc  bie  Keinen  9tofen  ganj 
bleiben,  in  fod)enbem  SBaffer  unb  ©alj  rafd)  gar  abgefodjt,  mit  bem 
©d)aumlöffel  auf  einen  $urd)fd)lag  gelegt ,  bamit  fie  nid)t  jerfatlen , 
unb  fdmell  augebeert,  bamit  fie  fjeifj  bleiben.  SSor  bem  2(nrid)ten 
»erben  fie  mit  einem  ©tücf  Butter,  ©al$  unb  9flu§fatnuf$  auf  ein 
gelinbeS  geuer  gefegt,  menn  fie  crt)t^t  finb  unb  bie  fteudjtigfeit  »er* 
bampft  ift,  einige  Söffet  bot!  jiemlid)  fräftige  weifte  ©auce  baran  ge* 
tfjan  unb  bamit  burd)gefd)tt)enrr. 

3eit  be3  $od)en§  fnupp  */«  ©tunbe. 

©eräudjerte  ober  gebratene  Dd^fenjunge,  ©aueiffen,  ßoteletten, 
(£roquette§  ä  Ia  SKobe,  feine  grifanbellen,  Sßtinfen  mit  ©dunfen  gefüllt 
als  Beilage. 

5.  Sfleerf  oljl.  $>ie  £eimat  beweiben  ift  ber  ©tranb  beS  2Reere§ ; 
aufterbem  toirb  er  nur  in  Xreibfjäufern  unb  SERiftbeeten  gejogen.  3)ie 
langen  $tu§müd)fe,  meldte  ben  flippen  unfrei  2Bei(3fof)I§  gleiten, 
liefern  baS  ©emüfe.  ätfan  pujjt  ben  SEReerfofjl  rein,  binbet  iljn  wie 
©pargel  jufammen,  fo(t)t  benfelben  nrie  biefen  unb  feroiert  it)n  mit 
einer  bieflidjen  ©utterfauce  ober  mit  einer  ©pargelfauce. 

6.  ©proffeu  tum  grünem  ober  braunem  SBwtcrfoljI.  Stadlern 
biefelben  (im  §rüljiar)r)  beriefen  unb  getoafdjen,  werben  fie  in  93ünb* 
djen  gebunben,  in  Söaffer  unb  ©alj  abgefod>t  unb  auf  einen  $>urdt}* 
fdt)lag  gelegt.  S)ie  gäben  Werben  atSbann  mit  ber  ©ctjere  burerjge* 
fdjnitten  unb  entfernt,  bie  SBünbdjen  auf  einer  ljeifeen  ©Rüffel 
angerichtet,  mit  feingeftofjenem  3wiebacf  unb  SWuSfatnujj  beftreut  unb 
faure  ©ierfauce  boju  gereidjt. 

9Jcan  fann  biefen  ^ot)t  aud)  Wie  3tofenfof>t  juberetten,  aud)  nadt) 
belieben  etwas  (Sffig  baran  geben,  ßum  ®od)en  gehört  biefelbe  ßeit 
Wie  in  3ßr.  4. 

föaudjfleifdt),  grifanbeHen,  SBratwurft,  gefüllte  ßalbSbruft,  Seber, 
SRierenfclmitten,  gebatfeue  (£ier,  föütjret,  ©ierfuerjen  unb  Sßlinfen 
paffen  baju. 
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7.  finmmclfofjl.  $erfetbe  wirb  gut  gemäßen  unb  mit  etroaS 
©oba  tneidt)  abgelocht,  auf  bem  Xurd)fd)lag  mit  SBaffer  übergoffen  unb 
mit  bem  ©d)aumlöffel  auSgebrücft.  $)anad)  laffe  man  gutes  ^ett  Ijeifj 
werben,  etmaS  SKetjt  barin  gelb  fd)tt)i&en,  mad)e  eS  mit  fodjenbem 
SBaffer  ju  einer  fämigen,  furjen  93rühe,  gebe  ©alj  unb  etmaS  9ftuS= 
famufc  ^inju,  ftoöc  ben  Kof)l  barin  buref)  unb  rüf>re  i^n  mit  einem 
lötuacqen  iöutter  ouiai. 

<£S  merben  Kartoffeln  baju  gegeben.  SltS  Beilage  pafjt  jebeS 
beliebige  ftleifch. 

Slud)  roirb  ber  Kümmelfot)l  roohl  mit  einem  ©tücfchen  ©peef  ge* 
!od)t.  2Han  bringe  biefeS  eine  SBeile  borab  aufs  geuer,  gebe  ben  nicht 
abgelochten  Koljt  lagenmetfe  mit  ettoaS  ^jafergrüfce  unb  ©alj  burd)* 
ftreut  f)in£u,  unb  fod)e  i()n  wäd)  unb  tu  15  ein. 

8.  #opfcn.  $ie  ganj  jungen  ©proffen  bon  #opfen  merben 
beriefen,  in  Keine  93ünbd)en  gebunben  unb  in  SBaffer  unb  ©alj  gar 
gefönt,  al^bann  auf  einen  $urchfd)lag  gelegt,  bie  gaben  mit  ber 
©djere  burd)gefd)nitten  unb  entfernt.  2)ann  roerben  biefelben  ange* 
rietet,  nad)  belieben  SRuSfatnufj  barüber  geftreut  unb  mit  einer  fäuer* 
lidjen  ©auce,  j.  95.  (Sierfauce,  $u  Sifd)  gegeben. 

3ft  ber  $opfen  jung,  fo  brauet  er  nur  l/i  ©tunbe  jum  SBeidj* 
merben. 

SllS  Seilage:  gebaefene  i$i\ä)t,  Koteletten,  Sftauchfleifd),  Sfcü^reier, 
Omeletten  bon  gleifdjreften. 

9.  Sc^malj*  unb  93utierfo!jI.  tiefer  fo  feljr  einträgliche  Koljl, 
melier  ein  feljr  gefunbeS  unb  angenehmes  ®emüfe  liefert,  oerbient 
allgemein  tultioiert  ju  merben. 

5)ie  SJtätter  merben  gut  gemafdjen,  auf  einem  Küchenbrett  fein 
gef dritten,  inbem  man  eine  ^anbbott  feft  jufammenhält,  nochmals 
gefpült  unb  in  reichlichem  SBaffer  meid)  abgelocht.  S)aS  ©tarfe  biefeS 
KohlS  im  ©ommer  mirb  baburdt)  entfernt,  bafj  man  ihn  nach  °em 
Slbfochen  eine  SBeile  in  SBaffer  fefrt.  SllSbann  mirb  er  auf  einen 
©urchfdjlag  gefdjüttet,  mit  bem  ©dmumlöffet  ftarf  auSgebrücft  unb 
auf  jmeiertei  SBeife  zubereitet. 

©rftenS  fcf|n>i&t  man  in  einem  ©tücf  fjeif}  gemachter  93utter  etmaS 
2HehI  gelb,  aerrüfjrt  eS  mit  focf)enbem  SBaffer,  gibt  ©als  ^u,  ftoöt 
baS  ©emüfe  bann,  rührt  beim  Anrichten  etmaS  ©atme  burd)  unb 
rietet  eS  mit  einem  ©djüffelchen  abgelochter  Kartoffeln  unb  beliebigem 
gleifch  an.  @S  paffen  ©chinfen,  Sftauchfleifd),  gebratene  Seber,  ©rat* 
murft,  grifanbellen  unb  bergt,  baju. 


©emüfe. 
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3tüettcn0  roirb  ein  ©tiicfdjen  ©peef  gefönt  unb  bic  Sörüfje  jum 
Kol)l  angeroenbet,  ober  eS  lotrb  SBaffer  mit  gett  unb  ©alj  jum  Kodden 
gebraut,  Kartoffeln  hineingegeben  unb  ber  abgelochte  Kot)l  barauf 
gelegt,  ©obalb  bie  Kartoffeln  gar  finb,  wirb  ba$  ©emüfe,  roelcr)ed 
faftig  gefönt  fein  mufc,  burchgerüfjrt.  ©ollte  baSfelbe  burd)  bie  Kar» 
toffeln  nidjt  fämig  genug  getoorben  fein,  fo  rül)re  man  1 — 2  roh 
geriebene  Kartoffeln  burd),  melcheS  überhaupt  bei  bieferartig  gefachten 
©emüfen  ein  bezügliches  SSinbungSmittel  ift. 

3eit  beS  Koddens  IV2  ©tunbe. 

10.  Spinat.  $)er  gut  berlefene  (Spinat  toirb  breU  big  biermal 
in  rei^lic^em  SBaffer  geroafchen,  ma§  am  beften  in  einem  tiefen 
©efdjirr  gefd^terjt.  Xann  roirb  berfelbe,  bamit  er  feine  grüne  ftarbe 
behalte,  nur  8—10  SDftnuten  in  braufenb  fod)enbem  SBaffer  mit  ©alj 
offen  abgcfod)t,  fogleid)  in  fatted  SBaffer  getljan,  auf  einen  Storch* 
fct)lag  gefd)üttet,  mit  bem  Schaumlöffel  ftart  auSgebrücft  unb  fein 
ger)acft.  danach  läfct  man  ehoaS  Sftierenfett  heiß  tuerben,  rüt)rt 
roenig  SDJcl)t  eine  SBeile  barin  burdj,  gibt  ben  ©pinat  nebft  9ftu&» 
fatnuf;  unb  etma§  üButter  hinein  unb  täfjt  if)n  unter  öfterem  Umrühren 
mit  bem  bielleicht  noch  fehlenben  ©al$  unb  mo  nötig  mit  etroaö  iJIctjcr)* 
brühe  ober  SBaffer  gut  burd)fochen. 

JBei  einem  feineren  <£ffcn  fönnen  um  bie  fauber  angerichtete 
©pinatfd)üffel  r)atbr)art  gelochte  ©er,  ungeteilt,  eins  neben  bem 
anbern  aufgefaßt  »erben,  fo  bafc  bie  ©pifce  in  bie  §öfje  fommt; 
jmifchen  je  2  @ier  fejjt  man  ein  ©tücf  ftarf  gerötete  unb  jart  gelochte 
ßunge,  mit  ©alpeter  unb  ©alj  eingelegt.  Ober  man  belegt  bie 
©d)üffel  mit  in  Söutter  gebratenen  SBeifjbrotftreifchen  unb  gibt  ©piegel= 
eier  ba$u,  ober  man  garniert  fie  mit  hart  gefochten,  ber  Sänge  nach 
in  SSiertel  gefchnittenen  ©iern.  $)te  Kartoffeln  roerben  baju  gebraten, 
für  gemölmlidh  gefocht. 

3eit  ber  Zubereitung  V* — *U  ©tunbe. 

Omeletten,  Koteletten,  (TroquetteS  ä  la  2Robe,  grifanbeauS, 
©aueiffen,  gebratene  unb  geräucherte  Dchfenjunge,  SBeignetS  bon 
gifcf),  gebaefene  ©cheafifchfchwänje,  Werenfchnittchen ,  SBürftchen  bon 
Gd)tt)einefleifch,  Pinfen  mit  ©djinfenfarce  (Abteil.  K.  9?r.  5)  als 
©erlagen. 

Srtmerf.  HRödjte  man  anbern  £age3  eingemachte  Söhnen  fachen  wollen, 
fo  thut  man  wohl,  Ijierju  baS  SBaffer,  tn  welchem  ber  (Spinat  abgelocht 
ift,  aufgeben,  ba  fie  hierin  üiel  fchneßer  weich  werben. 

11.  Spinat  auf  fftdjftfcfie  8rt.  SDtan  foerje  ben  ©pinat  in 
gefaljenem  SBaffer  mit  einer  ßioiebel  ab,  ^aefe  ihn  mit  einigen  bon 
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.fraut  unb  allen  ©röten  befreiten  ©arbeiten  ganj  fein,  laffe  etma$  SHefjl 
in  gelbgemadjter  SButter  bräunen,  rüfjre  fo  Oiel  gleifcfybrüfje  al§  nötig 
ift,  Ijinju,  laffe  ben  ©pinat  barin  gut  burctjfoctjen  unb  garniere  bie 
angerichtete  ©djüfjcl  wie  im  33ort)ergefjenben  mit  @iem. 

12.  ©entüfe  Don  ©ptnarftengefo.  3ft  i>er  «Spinat  in  ©amen 
gegangen  unb  nidjt  mefjr  für  bie  $üd)e  brauchbar,  fo  liefern  bie  abge* 
ftreiften  unb  wie  ©tielmuS  fein  gefefmittenen  ©tengel  ein  wojjlfdjmecfens 
be§  ©emüfe.  (£3  wirb  baSfelbe  weidj)  abgetönt,  etwas  gewäffert,  ftarl 
auSgebrücft  unb  wie  ©lumenfoljl  (9er.  50)  geftoot. 

ßeit  ber  3ubereitung  1  ©tunbe. 

13.  ©uglifdjcr  ober  immerwäljrenber  Spinat  2)ie  ölätter 
werben,  fo  lange  fie  weidj  finb,  abgefdjnitten,  tüchtig  gewafcfyen,  nadj 
bem  31bfod)en  gewäffert  unb  gef)acft,  übrigens  wie  ©pinat  jubereitet, 
auet)  fönnen  biefelben  ^Beilagen  baju  gegeben  werben. 

ßeit  be§  ®ocfyen£  1  ©tunbe. 

14.  9Zenfeeläuber  Spinat  (Tetragoniacxpansa).  $)ie  großen, 
bieten  Blätter,  welcfje  beim  Eintritt  ber  SBörme  fidj  überrafdjenb 
fdmell  entwickeln,  liefern  für  bie  ®ücf)e  ergiebige  Portionen  unb  werben 
jubereitet  wie  ©pinat.  Ober  man  foc^t  bie  Oon  ben  SBlattftielen  ge* 
ftreiften  SBlätter  ab,  brückt  fie  nadj  bem  &u£wäffern  mit  bem  ©ctjaums 
löffet  auf  bem  $)urd)fcf)Iag  ftarf  au8,  fdjneibet  fie  einigemal  burdf),  läßt 
äubereiteteS  9cierenfett  unb  SDceffl  anjiefjen,  mit  SDcild)  unb  einem 
©tüefdjen  SButter  ju  einer  redjt  fämigen  ©auce  auflohen,  bie  man 
mit  ©alj  unb  etwas  äRnSfatnufj  mürjt  unb  bie  SBIätter  eine  SBeile 
barin  ftobt.  —  Beilage  wie  bei  SBlumenfo^l  (9?r.  50). 

15.  ^ortulaf.  (£3  toirb  ein  ©tücf  Söutter  gefc^moljen,  worin 
etwas  geftoßener  3wiebacf  ober  geriebenes  Sßeißbrot  gelb  gemadjt 
wirb,  bann  werben  bie  abgefcfjnittenen  unb  gewaf dienen  Blätter  be3 
^ortulafö  barin  bur^gefdjwifct,  fo  Oiel  Bouillon  ober  SBaffer,  al§ 
nötig  ift,  baju  gegeben  unb  mit  etwas  biefer  ©alme  ober  einem  (£i* 
b  otter  abgerührt. 

$eit  beS  &od)en£  faum  lU  ©tunbe. 

SWan  gibt  gebratene  ober  getodjte  Kartoffeln  ba$u.  Beilagen  Wie 
beim  ©pinat.  Sludj  fann  man  biefeS  ©emüfe  jum  ©arnieren  bei  ieber 
2lrt  Oon  ©uppenfleifcf)  anwenben. 

16.  (Sftöfraui  (Mesembrianthemum  crystallinum).  ®a8 

@i§fraut  ift  eine  munberfct)öne  gierpflanje  be3  ©artenS  unb  liefert 
augleict)  ein  fcineS  $rüfjling3gemüfe.    $te  glätter  famt  ©tielen,  fo 
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weit  btefe  meid)  ftnb,  Werben  nur  eben  abaefodjt,  nid^t  ge^aeft,  mit 
frifdjer  93utter,  Worin  etwa§  geflogener  StDizbad  gelb  gemalt  wirb, 
mit  ©alj  unb  etwas  2Ru8fatnuf$  ober  aJiuSfatblüte  geftobt  unb  nebft 
gebratenen  Kartoffeln  angerichtet. 
3eit  beS  Ko^enS  wie  bei  ^ortuta!. 

Beilagen:  geräucherter  Sadt)«,  ©eignete  bon  gifd),  ©aueiffen, 
GroquetteS,  Koteletten,  Surften  bon  faltem  Kaibgbraten,  ©ommer* 
murfi,  ro^er  ©d)infen,  ^linfen  mit  ©djinfen  gefüllt,  gefallene 
3unge. 

17.  $et«fai  ober  ^itteftWer  Äoljl.  $erfelbe  wirb  wie  föofen* 
fot)t  (Wx.  4)  jubereitet,  mit  benfelben  Beilagen  nebft  gebratenen  Kar- 
toffeln gegeben. 

18«  föömifdjer  SSinbfalai,  ©pargclfalat,  SomnteTcnbtbien. 

3m  $ult,  too  bie  gefchloffene  Slätterfrone  ftdj  auSbefjnt,  wirb  bie 
^ffanje  abgefcf)nitten  unb  werben  bie  SBtätter  wie  Koljl  gefönt. 
Um  auc^  aus  ©tengein  (fogenannten  ©trünfd)en)  ein 

Wohlfcf)mecfenbe$  ©emüfe  ju  bereiten,  läfct  man  bie  $flan3e  auffdjie&en, 
gebraust  fie  aber,  elje  fid)  ©Iütenfnofpen  jeigen.  $ie  fleif ewigen 
©tengel  werben  abgefdjält,  in  5  (£mtr.  lange  ©tücfe  gefdjnitten, 
in  gefaljenem  SBaffer  gar  gefodjt  unb  mit  einer  ©bargelfauce  (R.  9?r. 
46—48)  ferbiert,  meSljalb  bie  Sßflanje  aud)  ©bargelfalat  genannt 
wirb. 

©ine  anbre  3ufareitung  befielt  barin,  ba$  man  bie  abgehalten 
©trünfehen  in  ntd)t  ju  bünne  ©djetben  fd)neibet,  nacf)bem  fie  mit 
©al$  gar  abgefocf)t  finb,  SButter  mit  wenig  SEReljl  gelblich  fchwifct, 
mit  faurer  ©ahne  ober  frifc^er  SKild)  ju  einer  etwas  fämigen  ©auce 
rührt,  mit  2Ku3fatnuj$  etwag  würjt  unb  bie  ©trünfehen  barin 
burchftobt 

2)ie  beim  SBIumenf  oI)I  bemerften  Beilagen  finb  alle  baffenb ,  auch 
fteine  gtetfehbolfter. 

19.  SRaugolb  ober  römifchcr  faty.  Unter  ben  bielfarbigen 
©orten  be§  SKangolb  ift  ber  mit  Weidlich  grünen  blättern  ber  befte. 
2>erfelbe  fann  fowohl  ju  einem  feinen  ©emüfe  bienen,  als  auch  für  ben 
gewöhnlichen  £ifcf)  jubereitet  werben.  $)ie  iungen,  weisen  SBtätter 
focht  man  wie  ©binat,  boct)  müffen  fie  nach  bem  Ablochen  gemöffert 
Werben,  ©inb  foldje  nicht  mehr  5art,  fo  wirb  ba£  Kraut  bon  ben 
Hibben  abgeftreift,  lefctere  werben -bünn  abgezogen,  in  fingerlange 
©tücfe  gefdjnitten,  in  gefallenem  fochenbem  SBaffer  weich  gefocht  unb 
Wie  Sölumenfofjt  (9?r.  50)  geftobt,  ober  auch  mit  einer  bieflichen 
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©pargelfauce  (R.  9hr.  46 — 48)  gegeffen.  $0$  abgestreifte  firaut  wirb 
abgetönt,  getyarit,  mit  Kartoffeln,  ©alj  unb  etwas  auggebratenem 
©peef  nicfjt  ju  fteif  gefönt. 
3eit  be§  Ko^enä  1  ©runbe. 

3um  SRangolb,  wie  «Spinat  jubereitet,  fönnen  bie  bei  bemfelben 
bemerften  Setlagen  gegeben  »erben;  wie  Slumenfoljl  (9fcr.  60)  ge* 
fodt)t  paffen  bie  Setlagen  wie  jum  Slumenfoljl. 

20.  SRuttfelrübenblätter.  £)ie  Shmfelrüben  gehören  $u  ber  ®at* 
tung  be§  borbemerften  SWangolb  unb  fönnen  bie  ©lütter  auf  gleite 
SBeife  ju  einem  fet)r  wofylfdjmetfenben  ©emüfe  $ubereitet  »erben. 
25aju  pafjt  jebe  Seilage. 

21.  SRclbc  (3Jlette).  3)iefelbe  wirb  abgefodjt,  mit  bem  ©djaum* 
löffei  auf  bem  $urcf)fd)lag  ftarl  auSgebrütft  unb  ifjrer  Sitterfett  wegen 
eine  ©tunbe  lang  in  reicfjltcf)  faltet  SBaffer  geftellt,  woburdj  fie  fet)r 
Verfeinert  wirb,  ©tarf  auggebrüeft  ftoot  man  fie  mit  wofjl  jubereite* 
tem  UMerenfett,  worin  oorab  eine  fetngefdjnittene  3roiebel  u^  etwa$ 
SKet)!  gelb  gemacht  wirb,  gibt  etwai  SBaffer,  ©alj  unb  nadj  Selieben 
93ht§fatnufj  fjtnju,  Iäfct  bie  9Jielbe  eine  SBeile  barin  ftoben  unb  rüfjrt 
ein  ©tücfdjen  Sutter  burdj.  $lucf)  !ann  man  nad)  bem  51u£brüdfen  ber 
mit  ©al$  abgefragten  SKelbe  biefelbe  mit  einer  (Säbel  auflodern,  tjeifc 
anridjten  unb  eine  reajt  r)ei^e  fcf)macff)afte  ©ierfauce  (R.  9fr.  49 — 51) 
nebft  abgetönten  Kartoffeln  baju  geben,  daneben  ift  nad)  bem  SBäf* 
fem  eine  3ubereitung  wie  ©pinat  ju  empfehlen. 

Seilagen  wie  ju  ©auerampfer  9fr.  23. 

22.  gebend).  2>er  ^ebertet)  Wäd)ft  im  grüfjjafjr  als  llnfraut  in 
ben  ©arten  unb  gelbem,  ift  jebodj,  jung  jubereitet,  ein  fel)r  ju  em= 
pfef)lenbe8  ©emüfe.  $erfelbe  wirb  wie  attelbe  ober  aud)  wie  ©pinat 
gefocfyt. 

03  paffen  baju  Seilagen  aller  9lrt. 
Seit  be3  ßodjenS  «/*—  Vi  ©tunbe. 

23.  Sauerampfer.  $)te  größeren  frtfdjen  Slätter  werben  bon 
ben  ©tielen  abgeftreift  unb  lefctere  entfernt,  ixmaä)  wirb  ber  ©auer* 
ampfer  mehrere  SRale  in  oollem  SBaffer  gemafdjen  unb  gefpült,  ba  er 
fefjr  Ieid)t  etwaS  ©anbigeS  behält,  mit  faltem  SBaffer  aufgefegt  unb  bor 
bem  Kodden,  weil  er  fonft  ju  weid)  wirb,  auf  einen  $>urd)fd)lag  ge* 
fd)üttet.  Sftadjbem  bie  ©äure  in  faltem  SBaffer  ausgesogen  unb  ber 
©auerampfer  auf  einem  Stardjfäjtag  gut  abgelaufen  unb  mit  bem 
©djaumlöffel  feft  au§gebrüdft  ift,  fdjwifct  man  Sutter  unb  etwa§  -SReljl, 
gibt  ein  paar  Waffen  füge  ©afme  ober  SRila),  ©alj  unb  SDhtgfatnuj 
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baju  unb  lögt  benfetben  barin  burd)fod)en.  $ie  furje  ©rfilje  mug  ge* 
runbet  fein,  barf  nid)t  ioäfferig  fjerbortreten.  Site  ©Rüffel  mirb  mit  in 
©utter  gebratenen  SBeigbrotftreiftf)en  bebeeft. 
3eit  ber  3ubereitung  l\%  ©tunbe. 

Seilagen:  Äoteletten,  QrmQt,  SRaudjfleifd),  gelobter  ©Linien, 
Seber,  SRierenfdjnittdjen,  Omelette  bon  gleifd)reften. 

24.  grifdje  2Rordjcfo  mit  Ärcbfen.  «Reben  SKordjeln,  bie  man 
nadj  A.  9fr.  21  jubereitet,  fodjt  man  sugleidj  $rebfe  in  braufenb  fo* 
(fjenbem  SGBaffer  mit  ©al$  gar,  matf)t  bie  ©dnoanje  auS  ben  ©djalen 
unb  t»rtdr)t  baS  gleifa^  au$  ben  ©teeren.  Stenn  gibt  man  geriebene 
©emmet,  9Ku3fatnug,  Pfeffer  unb  ©alj  ju  ben  2Jtord)eln,  foroie  aud) 
bor  bem  $lnri£f)ten  bie  $reb§fd)TOän$e  unb  baS  ©djerenfleifd). 

25.  ©efütttc  Wormeln.  @8  fönnen  baju  frif^e  unb  getrotfnete 
SRordjeln  genommen  ioerben,  bie  man  möglichst  bon  gleicher  ©röge  auS* 
fudt)t,  bann  blandjiert,  bamit  fte  rea)t  aufquellen,  bie  ©tiele  abfdmeibet 
unb  füllt.  £>te  getroefneten  9Kord)etn  muffen  bor  bem  füllen  in 
tuarmem  SBaffer  eingemeia^t  unb  abgefodjt  merben. 

ßnr  tratet  nimmt  man  ein  ©tütfd)en  gebratenes  $atb8*  ober 
@d)n)einefleifd)f  etmaS  jßeterfilie,  ©d)atotte  unb  ein  toenig  nid)t  frifdjeS, 
eingetoeiajteä  unb  auSgebrücfteS  SBeigbrot,  Ijarft  fotdjeS  ganj  fein  unb 
rÜ^rt  e§  mit  einigen  (Eibottern,  ©atj,  2Jhi§fatblüte  unb  einigen  (£g= 
löffeln  füger  ©atyne  an. 

©ollen  bie  Üttordjeln  jur  (Stornierung  eines  Ragouts  bienen,  tooju 
fte  borjüglidj  finb,  f o  werben  fte,  ift  eS  ein  pifanteS  föagout,  mit  9Bein, 
SButter  unb  %\&  eine  Ijalbe  S3iertelftunbe  lang  gefodjt;  ift  baS  Ragout 
nid)t  fo  pifant,  fo  nimmt  man  anftatt  SBein  ©ouitlon. 

SBünfd)t  man  bie  gefüllten  SDtorcfjetn  al3  fetbftänbigeS  ©eria^t  ju 
geben,  fo  lägt  man  frifa^e  93utter  mit  2ftef)l  anjie^en,  rüf)rt  ^Bouillon, 
©alj  unb  feinget)aäte  Sßeterfilie  fjutju,  fodjt  bie  2Rordf)eln  eine  Ijalbe 
©tunbe  barin  unb  rüijrt  bie  ©auce,  toeldje  ettoaS  bitflid)  fein  mug, 
mit  (Eibotter  ab. 

26.  ©pargcl  jn  fodjen.  35er  ©pargel  mirb  bom  ®opf  junt 
guge  l)in  bünn  abgefdjalt  unb,  fo  meit  er  l)art  ift,  abgefdjnitten ;  beffer 
nod)  ger)t  ba§  9tbfd)älen  auf  folgenbe  SBeife :  2Ran  friert  mit  einem  fpifcer 
SReffer  am  Suge  unter  ber  biefen  ©d)ale  hinauf  unb  nimmt  fie,  ringS* 
um  gefa^ält,  mit  einemmale  toeg.  ©ei  einiger  Übung  ift  man  rafd)  ba* 
mit  fertig.  3)ann  mirb  ber  ©pargel  gett>afd)en,  in  ©ünbdjen  gebunben 
(bie  $öpfe  müffen  gletd)ftef)en  unb  bie  unteren  (Snben  gerabe  gefd)nttten 
fein),  in  reid)lid)  foa^enbem  SBaffer  mit  bem  nötigen  ©alj  mftgig  ftarf 
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gefocht,  meil  fonft  bie  Köpfe  jerfo<f)en.  SRachbem  er  meid)  gemorben^ 
»erben  bie  Söünbdjen  auf  eine  tylfoematye  <3cr)üffc(  gelegt  unb,  nach* 
bem  bie  gäben  mit  einer  Schere  burchgefdmitten  unb  entfernt  ftnb, 
jierlid)  angerichtet. 

9Kan  gebe  baju  eine  Spargelfauce  (R.  9?r.  46—48)  ober  ge* 
fdjmoljene  heifce  SButter  unb  getiefte  2)otter  ^art  gefönter  (SHer,  boef) 
jebeS  befonberS ;  unb  als  ©eilage  grifanbeauS,  Koteletten,  gebratene 
£äfmcf)en,  Kalbsbraten,  geräucherten  £ad)S,  Sommeriourft,  rohen 
Schufen,  SRü^reier. 

3ft  ber  (Spargel  frifdj  unb  biet",  fo  bebarf  er,  Pom  Kochen  an,  nur 
*U,  fonft  aber  eine  Stunbe.  Kann  berfelbe  nad)  bem  Kochen  ntct)t 
fralb  jur  Xafet  gebracht  roerben,  fo  tr)ut  man  beffer,  ilm  bis  jur  Sin* 
ridjte$eit  im  Spargelroaffer  $u  laffen  unb  ben  £opf  l)ei&  ju  fteHen. 
Spargelföpfe  jum  grifaffee  l1/*  Gmtr.  breit  abgefd)nitten,  merben  in 
lU  Stunbe  meid). 

Slnmcrl.  SBenn  ber  Spargel  gut  unb  gonj  frifc^  ift,  fo  Bewerfen  manage 
©pargelfccunbe  baS  Slbjie^en;  man  »erfahre  babei  nach  ©elteben. 

27.  @eftooter  Spargel.  SRan  fdmeibe  ben  Spargel  jmeimal 
burd),  lege  bie  Köpfe  jurücf  unb  Tocr)c  baS  übrige  Ijalb  gar  ab,  meil 
biefe  Stüde  leicht  etmaS  SBtttcrcS  haben;  alSbann  laffe  man  gleifchbrüfje 
mit  einem  rct(r)ttcr)cn  Stütf  93utter,  menig  ÜÖcuSfatblüte  unb  etmaS  Salj 
formen,  gebe  ben  fämtfidjen  Spargel  ^mein  unb  fod)e  ilm  langfam  meid). 
Kur$  bor  bem  Anrichten  gebe  man  etmaS  geflogenen  ßroiebatf  oaJU 
unb  rühre  bie  SBriifjc  mit  ©ibottem  ab.  2>aS  Spargelgemüfe  mirb 
nun  jierlid)  angerichtet,  mit  Semmelflöfjchen  garniert  unb  bie  feljr  fä* 
mige  99rüt)e  barüber  berteilt. 

^Beilagen,  mit  Ausnahme  ber  9tüt}reier,  mie  oben. 
3um  Kochen  1 — l1/*  Stunbe. 

28.  Spargel  mit  jungen  aSurjeln  (Döhren).  §ierju  nimmt 
man  fyatb  SBur^eln,  fyatb  Spargel,  lä|t  lefctere,  gut  gereinigt  unb  ein 
bis  jmeimal  burdjgefchnitten,  etma  1U  Stunbe  abfoc^en,  bringt  fie  bann 
in  guter,  focfjenber  f5rlcifcr)brü^e  unb  SButter  mit  ben  borgerichteten  unb 
gut  gemafdjenen  Söurjeln  nebft  etmaS  Salj  aufS  geuer  unb  öerfft^rt 
übrigens  ganj  nach  borhergehenber  S3orfcf)rift.  —  ^Beilagen  biefelben. 

29.  £eipjiger  Allerlei.  35iefe§  Bericht  fd)merft  am  beften  in 
ber  Spargelgeit.  3Kan  richtet  bnS  Verhältnis  ber  einjelnen  Portionen 
nach  bem  (fangen  unb  focht  jebeS  (Einzelne  gar  —  Spargel  in  SBaffer 
mit  etmaS  Salj  —  Keine  Karotten  m  SRmbfletfchbrühe  —  Schoten 
ober  (Srbfen  in  etmaS  SBaffer  mit  einem  Keinen  Stüddjen  53utter  — 
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Koljlrabi  in  Sßaffer  mit  wenig  ©al$  unb  ebenfo  ben  ©lumenfofjl.  3ft 
bieg  attcS  gar,  fo  richtet  man  cS  forgfältig  in  ber  <Sd)üffeI  an,  fo  bafj 
ber  331umenfof)l  oben  liegt,  unb  »erteilt  bajU)ijd)en  Krebfe,  mag  fic^ 
feljr  l)übfd)  ausnimmt.  2Jtan  fann  nun  bie  KrebSnafen  mit  bem  ^leifd^ 
ber  Krebfe  unb  bem  £eig  bon  (Semmelflöfjdjen  bermifdjt  füllen,  aud) 
bürfen  3ttord)eIn  nid)t  fehlen,  fielje  allgemeine  SBorbereitungSregem  A. 
3lx.  21.  2Ran  übergießt  baS  ©anje  mit  einer  93utterfauce,  bermifdjt 
mit  Krebsbutter  unb  bier  ©ibottern. 

30.  föttbftiet  (SttelrauS).  S5on  ben  Rättern  ber  fdjnett  auf* 
gef djoffenen  SRüben  U)irb  baS  junge  Saub  abgeftreift,  bie  (Stengel 
werben  gut  gemäßen,  fein  gefdjnitten  unb  toeid)  abgefodjt,  auf  einen 
$urd)fd)lag  gefdjüttet  unb  mit  bem  <2d)aumlöffel  möglid)ft  ftarf  auSge* 
brüeft.  ©ollte  ber  9iübftiel  nid)t  ganj  jung  meljr  fein  unb  fd)on  etnmS 
SöittereS  fjaben,  fo  fefct  man  ifjn  nad)  bem  &bfd)ütten  eine  3citlang  in 
SBaffer.  $ann  toirb  gute  ©utter  mit  ettoaS  2ftel)l  burdjgefdjraifct, 
frifcfje  SRildj,  ettoaS  2KuSfatnufj  unb  (Saty,  aud)  nodj  ein  <5tütfd)en 
93utter  baju  gegeben  unb  ber  9tübftiel  barin  eben  burdjgefodjt  (£in 
längere^  Kodjen  bringt  bie  ©auce  jum  ©erinnen,  aud)  barf  btefe  roeber 
Kar  Ijerbortreten,  nodj  baS  ©emüfe  einem  SReljlbret  gleiten. 

(So  lange  ber  Sftübftiel  nodj  jung  ift,  fönnen  bie  ganzen  ÜBlätter 
audj  unabgeftreift  nrie  ©pinat,  ober  nad)  bem  9lbfoä)en  nrie  oben  jube* 
reitet  »erben;  eS  liefert  berfelbe  bann  ebenfalls  ein  feinet  unb  ange* 
neljmeS  ©emüfe. 

Beilagen:  Koteletten,  ©SfalopeS,  grifanbellen,  gefönter  oberroljer 
©ä)tnfen,  9lierenfct)nitten,  SBürftdjen  bon  ©djroeinefleifd)  u.  bergt. 

31.  SRübfticI  mit  Kartoffeln  für  einen  gcroöljnlufjen  Xifd). 

(£S  nrirb  ein  ©tütfdjen  geräudjerter  ©perf  ober  anbreS  ©djroeine* 
fletfa)  etwa  eine  ©tunbe  borab  gefönt,  Kartoffeln  in  bie  SBrüfje  ge* 
tfjan,  baS  f$eifdj  nebft  bem  meid)  abgefragten  unb  auSgebrütften 
mb\M  unb  ©alj  auf  bie  Kartoffeln  gelegt  unb  bieS  alles  reajt 
meid)  gefod)t.  5)ann  wirb  baS  ftteifdj  herausgenommen  unb  baS 
©emüfe  nad)  9Serr)äItnt§  ber  Quantität  mit  1 — 3  rofj  geriebenen 
Kartoffeln  burdjgerüfjrt,  moburd)  eS  red)t  fämig  wirb  unb  sugleidj 
einen  frönen  ©lanj  erhält,  bodj  barf  eS  ntdjt  ju  trorfen  gefodjt 
werben.  £at  man  etwaS  9)ttld)  ober  übrig  gebliebene  90tild)fuppe 
fte^en,  fo  fann  man  einige  Obertaffen  bott  burd)fod)en  laffen.  Üftit 
Sörü^e  bon  SRaudj*  ober  Sßöfelfleifd)  fann  ebenfalls  fefjr  gut  ber  9?üb* 
ftiel  gefönt  werben. 

ferner  fann  man  aud),  ftatt  gleifdj  barin  ju  foajcn,  geräua^erten 
ro^en  ©peef  fdjctöenroeife  ju  Portionen  fa^netben,  in  einer  Pfanne 
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auf  nic^t  ftarfcm  ^euer  gelblich  braten,  bon  bem  auggelaffenen  ^ett, 
foötel  als  nötig  ift,  jum  ©emüfe  antoenben  unb  ben  «Spccf  baju  geben. 
(£8  ift  bieg  nicf)t  allein  borteilf)aft,  fonbern  e$  tbirb  bon  mand)en  ab* 
toed}felnb  borgejogen. 

32.  3nngc  Snrjeln  (SRöljrdjett).  Tie  erften  SBurjetn  werben 
nur  leidjt  gefdjabt,  finb  fie  fehr  jung,  ftatt  beffen  mit  einem  groben 
®üd)entud)e  ftarf  abgerieben,  nid)t  burd)gefa)nitten,  red)t  rein  gefpült, 
bod)  nicr)t  in  SBaffer  gelegt.  $U§bann  tnerben  fie  mit  fodjenbem 
SSaffer,  93utter  unb  menig  <Salj  (fte  fönnen  fehr  Ieid)t  berfaljen 
roerben)  am  beften  in  einem  Sunjlauer  ®efdt)irr  in  furjer  Srüfje 
meid)  gefönt.  33or  bem  Anrichten  ttnrb  etma  eine  9Kef|erfpi^e 
mtfl  angeftäubt  unb  bie  Wöfytyn  mit  femgetjacfter  ^eterftlie  burd)* 
gejd)menrt. 

3eit  be§  ^od£>en8  1  ©tunbe. 

Seilagen:  ®otetetten  berfd)iebener  Slrt,  gebratene  g^öttbelle,  ge» 
bratcne  ©auciffen,  geräucherte  unb  gefa^ene  Bunge. 

33.  3ungc  SBurjeln  mit  <£r6feit.  <£rftere  roerben  mie  bor* 
fte^enb  angegeben,  mit  fodjenbem  SSaffer  unb  Sßutter  aufS  Steuer  ge* 
bracht.  5)ann  gibt  man  bie  au£gef)ülften  (£rbfen  baju,  nimmt  bon 
jebem  ($emüfe  bie  $ätfte  unb  berfäfjrt  übrigen^  mie  bei  ben  SBurjetn. 
Sftan  fann  furj  bor  bem  3tnrid)ten  einige  (SemmclRö^e  hineingeben, 
mobei  man  bann  aber  für  reichliche  ÜBrühe  forgen  mu|,  bie  mit 
einer  0einig!eit  ßartoffetmehl  etroaS  gebunben  gemalt  roirb. 

34.  Qungc  (Srbfcn.  2Kan  lä&t  SBaffer  mit  reichlich  Sutter 
fodjen,  gibt  bie  frifd)  auägefchoteten  ©rbfen  nad)  unb  nadt)  hinein,  mäh' 
renb  man  bie  93rü|e  jebeSmal  roieber  fodjen  tagt,  ©rbfen  müffen 
retcfjtidt)  23rülje  haben  unb  rafdt)  fod)en;  ein  ju  langfameS,  ebenfo  ein 
ju  langes  ®odjen  ober  ein  längereg  ^infteHen,  nad)bem  fie  gar  geroor* 
ben,  benimmt  benfelben  ihren  angenehmen  ©efd)macf.  ®ur$  bor  bem 
Slnridjten  tljut  man  ettoaS  <Sa(j  —  jebod)  nur  roenig,  meil  (Srbfen, 
foroie  auch  SBurjeln  fer)r  teid)t  berfaljen  roerben  —  unb  roenn  fie  nidt)t 
(Süfje  genug  haben,  ein  (Stücfchen  ftudtv  hinju,  rührt  fie  barauf  mit 
feingehacfter  *jßeterfilie  unb  mefferfptfcenroetfe  mit  etroaS  in  SBaffer  jer= 
rührter  ©tärfe  ober  Sttet)!  burd),  ein  St^eeloffel  bott  reicht  fct)on  hin 
für  4  ^erfonen.  Slud)  fann  man  ftatt  be3  Stnrühreng,  fobalb  bie 
ßrbfen  fod)en,  etroaS  SKehl  mit  Söutter  fneten,  ein  ^tö^dtjen  aufrollen 
unb  ju  ben  ©rbfen  legen.  @£  löft  fich  biefe§  nach  unb  nad)  auf,  macht 
bie  58rüf)e  etroaä  fämig  unb  gibt  ben  ©rbfen  einen  angenehmen  %t* 
fdjmad.    S3ei  hinlänglicher  93rühe  fönnen  jule^t  ©chaum*  ober  @em* 
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metflöfccfien  barin  gefönt  werben,  beren  Zubereitung  man  unter  ben 
SHöfjen  (0.  9?r.  9)  finbet. 

©in  ^weites  SSerfaljren  Kodjen  junger  (Srbfen  befteljt  in  foU 
genbem:  SKon  läfet  ein  <3tüd  SButter  jergefjen,  fdjüttet  bie  (Erbfen 
hinein  unb  läfjt  fie  unter  öfterem  Umfdjmenfen  */4  ©tunbe  bamit 
fdjwifcen.  $ll3bann  giejjt  man  etwag  fodf)enbe3  SSaffer  ^inju  unb  Der* 
fäljrt  wie  oben. 

Sludj  werben  bie  (£rbfen  Woljl  mit  SBaffer  unb  bem  nötigen  <5afy 
meid)  abgelocht,  abgegoffen  unb  mit  geljadfter  $eterfilie  unb  reidjlid) 
93utter  burdfjgefcfjwenft. 

$ei(3  bie  <Sd)üffeI  ju  Derberen,  teils  ba§  ©emüfe  ju  Verfeinern, 
fann  man  bie  (Srbfen  mit  ®reb§fd)tt)änjen  ober  mit  SBeignetS  öon  gifdf) 
garnieren. 

3eit  be8  ®odjen8  ungefähr  1  Stunbe. 

©eüage:  Gebratene  £äfmdjen  ($ütfen),  Kalbskoteletten,  (Sro= 
quetteä  k  Ia  äWobe,  ®Iop§,  ©ommerwurft,  ro^er  (sdunfen,  Bunge, 
warm  unb  fatt,  geräucherter  Sad)8,  gebaefener  9tat,  ©eejungen  unb 
anbre  redjt  frofj  gebadene  gifdjje. 

Stnmcrf.  Die  Cfrbfen  müffen,  wenn  fie  ntdjt  baS  ^feine  unb  ?lromatifd)e 
sedieren  joden,  frifa)  gepflüeft,  namentlidj  aber  furj  oor  bem  Äoä)en 
unb  in  (einem  ^atte  fdjon  abenbä  öorfyer  au3get>ülfi  werben. 

Unter  ben  Dielen  brannten  ©orten  bürfen  wir  mit  SReajt  ber  eng« 
lifdjen  5flarf*  ober  SRittererbfe  ben  SJorjug  geben,  ba  fie  neben  ttyrem 
jüßen  angenehmen  ©efajmad  fdfinett  wetd)  wirb,  aud)  nia^t  wie  anbre 
ßrbfen  balb  naa)  bem  tfodjen  einen  ftarfen  ©efdjntacl  annimmt,  un* 
gewiHmtidf)  lanae  Weid)  bleibt,  unb  felbft  Wenn  fie  fdjon  ^art  ju  fein 
fäeint,  noaj  gewägt  werben  fann. 

35.  3ungc  ©rbfen  mit  ßreBfen  (ein  ©tettiner  ©eridjt). 

SKan  entfdjote  junge  (Srbfen,  laffe  gleifc^brü^e  mit  einem  @tü(f  Sutter 
focfjen  unb  bie  ©rbfen  barin  feft  augebeert  weid)  werben.  Sugleid) 
fodtje  man  firebfe,  woraus  juber  ber  $)arm  gebogen  Worben,  mit  ©alj 
gar,  nefjme  bon  ber  $älfte  bie  abgehalten  ©djmänje,  aud)  bie  ©teeren, 
beren  tnwenbtge  ©eite  aufgefdt)nitten  wirb,  baran.  SSenn  bie  (Erbfen 
beinahe  weid)  finb,  gebe  man  @al $,  SfcuSfatnufj,  ßuder,  etwas  in  Söutter 
gefdjwifcteS  3Ket)t  baran,  rüfjre  julefct  feinget)adte  Sßeterftüe  unb  baS 
ßrebSfleifd)  burdj),  lege  bie  ®rebfe  in  bie  <©d)üffel,  bie  ©eueren  nadfj 
aufjen,  unb  ritzte  bie  (Srbfen  barin  an. 

36.  3mtge  <£rbfett  mit  $<tf)ndjett  unb  ftre&fen  anzurichten. 

9Kan  fdtjäumt  bie  §ät)ndt)en  in  Söaffer  unb  ©a(j  gut  auS,  gibt  ein 
<Stüd  Butter  hinein  unb  lägt  fie  langfam  meidf)  fodtjen.  SBenn  bie 
SBrütje  f(%on  etwas  fräftig  geworben,  fe^t  man  in  einem  anbern 
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£opfe  ein  reichliches  ©tüd  ©utter  auf,  fct)üttet  bie  entfdjoteten  ©rbfen 
hinein  unb  läfjt  fic  jugebedt  barin  eine  SBeile  bämpfen,  inbem  man 
fie  jumeilen  burdjrührt.  $amt  füllt  man  oon  ber  §üt)nerbouiIIon 
fjtnju,  läftt  bie  (£rbfen  meid)  rochen,  rüljrt  etmaS  feingerjadte  Sßeter* 
filie  burct)  unb  madjt  bie  ©rütje  mit  einigen  (nbottern,  bie  man 
mit  einem  Söffet  SSaffer  anrührt,  famig.  ßugleicr)  (ja*  man 
nafen,  ftlöfje  unb  förebSbutter  nach  ber  t>orr)ergehenben  Kummer 
angefertigt,  rietet  bie  $är)nchen  an,  bie  ©rbfen  runb  fyexum,  legt 
bie  &Iöj3e  unb  ßrebSfchmänae  in  jierlicher  ßrbnung  barauf,  gibt 
®reb$butter  (A.  9h.  29)  barüber  hm  unb  garniert  bie  6d)üffel  mit 
ben  ®reb§nafen. 

3eit  beS  ®0chen3  mie  bei  bem  borigen  (öemüfe. 

37.  3ungc  ©rifett  mit  ©tötfftfch  (ein  fäd)ftfd>e3  (Bericht). 

Sie  ©rbfen  merben  in  gfaifchbrühe  unb  93utter  meid)  gefod)t,  bann 
mirb  etma§  gelbgefchmifcteS  3Ker)X  unb  ba3  nötige  ©alj  hinzugefügt 
unb  bemnächft  ber  ©todfifcr)  mit  feingehadter  Sßeterftüe  burchgerührt. 
2)a3  ©emüfe  barf  nicht  in  gu  langer  83rüf)e  gefönt  merben,  ba 
burd)  33eimifd)ung  be§  ©todfifcr)e£  etma§  23rüt)e  entfielt-  —  £er* 
felbe  merbc  früh  9enu9  öorgeridt)tet  unb  ^bereitet,  mie  e3  bei  ben 
gifchen  bemerlt  morben,  alSbann  bon  £jaut  unb  ©raten  befreit,  in 
©tüdcr)en  jerpflüdt,  ein  reichliches  ©tüd  SButter  gelb  gcmatf|t,  ber 
©todfifcr)  gut  burchgerührt,  ein  menig  mann  geftellt,  aber  nicht  ge* 
fchmort,  unb  banacr)  mit  ben  ©rbfen  üermifct)t. 

38.  3udcrerbfen.  Sie  Keine  ©atat^udererbfe  ift  bie  befte, 
bie  grofsfetjotige  unfehmadhaft.  ©inb  bie  gafern  gut  abgezogen,  fo 
merben  fie  tüchtig  gemafcr)en,  mit  foerjenbem  SSaffer,  SButter  unb 
©afy  gefocht  unb  %uU§t  mit  gehadter  ^eterfilie  unb  etmaS  aerrüfjrter 
©tärfe  burchgefchmenft. 

3eit  be§  Bochens  1— l1/*  ©tunbe. 

9iauchfteifch,  Sratmurft,  gebratene  Sebcr,  gebadener  §ifch  u.  bgj. 
paffen  baju. 

39.  Jjrlugek  ober  ©pargelcrbfeu.  Siefe  tonnen  nur  ganj  jung 
jubereitet  merben.  Sftachbem  bie  gafern  rein  abgezogen  unb  bie 
(Srbfen  mit  ©alj  meich  abgelocht  finb,  maS  1 — l1/*  ©tunbe  bauert, 
merben  fie  auf  einen  Surcfjfchlag  gejdjüttet  unb  mit  einer  ©pargek 
ober  fäuerlichen  ©ierfauce  pr  Safe!  gebracht. 

§tt§  Beilage:  roher  ©chinfen  ober  ©ommermurft,  geräucherter 
2Iaf,  ^oteletten,  grifanbeauä,  ftritanbette,  Sfäerenfdmitten,  gebadener 
gifch  u.  bot 
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40.  <£iu  ©efe  Kfd)  aft§  gern  üfe  Don  allerlei.  Saubat  ober  £äl)n* 
cf)en  werben  in  toter  Seile  gefd)nitten,  in  SBaffer  unb  ©alj  auSgefcfjäumt, 
bann  gibt  man  ein  ©tücf  Butter,  SRuSfatblüte,  etn>a§  gefirnißtes 
Stßefjl  baju  unb  läfct  fte  langfam  fodjen.  UnterbeS  mirb  reajt  toiet 
©parget  gut  abgemalt,  jweimal  burdjgefdjnitten,  audj  Sölumenfoljl 
abgezogen,  in  ©tücfe  jerf(|nitten  unb  beibeS  in  SBaffer  unb  ©at$  Ijalb 
gar  gefodjt.  S)ann  fdjüttet  man  foldjeS  auf  ein  ©ieb  unb  gibt  eS  jum 
toöttigen  ©arroerben  ju  ben  Sauben,  nur  f  orge  man,  bafj  bie  (Stüde  ganj 
unb  anfeljnlicf)  bleiben,  darauf  fodjt  man  Krebfe  in  fodjenbem  Sßaffer 
V*  ©tunbe,  brtdjt  fte  au§  ben  ©djalen  unb  madjt  toon  ben  ©dualen 
ber  ©eueren  nad)  A.  9fr.  29  Krebsbutter.  $)a3  gleifdjj  fdmeibet  man 
an  ber  ©teile,  mo  ber  $)arm  bor  bem  Kodjen  auSgejogen  roorben,  glatt, 
unb  ljacft  ben  Stbfatt  nebft  bem  t£(eifcf)e  au§  ben  ©eueren  red)t  fein, 
gibt  {jinju  ein  ©tüdf  jerrüfjrte  ©utter,  in  SSaffer  eingemeitf)te§  unb  au§* 
gebrüefteg  Söeifcbrot,  ein  paar  @ier,  WluäM  unb  ©alj.  hiermit  füllt 
man  einige  KrebSnafen  unb  fodf)t  biefe  mit  flehten  gleifdj*  ober  SBetfc 
brotflöfedjen,  mäljrenb  ba3  gleifdj  nebft  bem  S3mmenfoljl  in  einer 
fjeifjen  ©Rüffel  georbnet  mirb.  3)ann  rüfyrt  man  bie  ©auce  mit  eini* 
gen  ©bottern  ab,  gibt  ein  roentg  gitronenfaft,  bie  Kreb£fd)toänäe  unb 
J?lö£e  hinein,  ricfjtet  fola)e§  jterlicr)  über  bie  Sauben  an,  garniert  bie 
©d)üffet  runb  §erum  mit  ben  KrebSnafen  unb  gibt  bie  Krebsbutter 
barüber  1)\n. 

S)iefe§  ©emüfe  ift  audj  ofjne  Krebfe,  toeldje  baSfelbe  jtoar  feiner, 
aber  umftänblicfjer  madjen,  feljr  ju  empfehlen,  ffllan  fann  jur  Söe* 
reitung  reidjlicf)  2  ©tunben  rennen. 

41.  2ttairübeii.  2Ran  fajneibet  bie  Sftüben  am  beften  in  grofce 
Söürfel  ober  nad)  ^Belieben  in  fdjmale  ©treifen,  fefct  fte  mit  fodjenber 
3:leifd)brüfje  ober  SBaffer  unb  §ett  aufS  geuer,  läfet  fie  bei  fpäterem 
^injutfMn  toon  ©alj  meid)  fodfjen,  gibt  bann  eine  grofje  ober  fleütere 
äßefferfpijje  jerrüljrte  ©tärfe  fjutju,  ober  ftäubt  fetttoärtS  etroaS  2Rel)l 
in  bie  ©rülje  unb  legt  einige  ©tücfdjen  SButter  barüber  ljin.  SBenn  fie 
angerid£)tet  finb,  reibe  man  SftuSfatnufj  barüber  unb  gebe  abgefodjte 
Kartoffeln  baju. 

©inb  bie  föüben  aber  ettt>a§  bitter,  toaS  mancher  ©oben  unb 
Stünger  bewirft,  fo  werben  fie  toorljer  reutyia)  Ijalb  gar  abgefodjt. 
SERan  fann  fie  nad)  bem  9lbfod)en  aud)  ttüe  Ütübftiel  ober  SBlumenfoljl 
burd>ftotoen;  bann  aber  müffen  fie  meid)  abgefoajt  fein.  (£3  gehört 
ba5u,  je  nacf)bem  fte  jart  finb,  1 — ilU  ©tunbe. 

Slut^  mit  Kartoffeln  gefod)t  finb  bie  SRüben  angenehm.  9?ad)bem 
biefelben  5ur  #älfte  gar  geworben,  legt  man  bie  Kartoffeln  toon  mitt* 
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lerer  ($röf$e  barauf,  ftreut  ba§  nötige  ©alj  barüber  unb  läfjt  baS  ©e* 

müfe  feft  xugebedft  meid),  bod)  nia)t  trotfen  fodjen.    SDann  lege  man 

gleichfalls  einige  ©tütfdjen  SButter  barouf  unb  richte  baS  ©emüfe, 

bamit  e$  ntd)t  burdt)  Umrühren  breiig  toerbe,  am  tieften  mit  einem 

©djaumlöffel  befjutfam  an. 

©äjroemS*  ober  $ammel4?oteletten  unb  ©ratttmrft  als  Beilage. 

9tn  uteri.  JRüben,  als  ein  hJäfferigeä  ©ptnüfe,  bebürfen  »um  $ocf)en  biet 
weniger  ©affer  als  alle  anbern  ®emüfe,  worauf  man  »tücffidjt  nehmen 
muf}. 

42.  SWatrübcn  mit  #amme!jletfdj.  $aS  $ammelfleifd)  mirb  in 
oiereefige  5Ragoutftücfd)cn  jerteilt,  getnafdjen,  mit  nidtjt  *u  reid)= 
lidfjem  SSaffer  unb  <Satj  auSgefdjäumt,  nad)  einer  ©tunbe  ®oct)en3 
bie  93rüt)e  burdf)  ein  (Sieb  gegoffen,  ber  £opf  auSgetoafdjen  unb  %iti\ä) 
nebft  SBrülje  nriebev  jum  ®od)en  gebracht.  $)ann  !ann  man  entmeber 
baS  ^leifd)  m  °e*  23ritf)e  boflenbS  meidt)  merben  Iaffen  unb  bie  9?üben, 
tuenn  fie  nidtjt  bitter  finb,  unabgelodjt,  anbernfatlS  ^alb  gar  mit  einem 
Steil  ber  $ammetbrüfje  gar  fod)en,  inbem  man  nad)  belieben  jugleid) 
einige  Heine  Kartoffeln  barauf  legt;  ober  man  fdfjüttet  bie  9tüben  jum 
$ammetfleifä),  fod)t  beibeS  gar  unb  ridjtet  eS  jufammen  an. 

$)aS  £>ammelfleifdE)  bebarf  jum  ©armerben,  |e  nadfbem  eS  jung 
ober  älter  ift,  IV2-2V2  ©tunben. 

43.  Söeifjc  SHüben  mit  $ammeftenle  auf  mctflenburgifdjc 

%xt  ®aS  §ammelfleifdf)  mirb  gut  gemafdfjen,  forgfältig  abgefä)äumt 
unb  gelobt.  SSenn  eS  beinahe  metdO  gemorben,  Iberben  föüben  in 
Cängltcr)  bieredige  «ötüddjjen  gefdjmtten  unb,  falls  fie  nidtjt  bitter  fmb, 
unabgefodtjt  nebft  geftofcenem  Hümmel  in  ein  Säppajen  gebunben,  ^in* 
5uget|an  unb  in  ber  gleifd)brülje  toeict)  gelobt.  5>ann  Werben  bie  Stuben 
mit  ettnaS  Sftefjl,  tbeläjeS  in  gett  gefdtjmifct  ift,  gebunben  gemalt  unb 
mit  bem  ftleifdj  angerichtet. 

44.  ÖJcmcngteS  ®emüfe  mit  #ammelfleifd),  auf  engltfäje 
ttrt.  j£)ie  93ruft  eines  jungen  §ammel§  nurb  in  9tagoutftüdd(jen  jer* 
teilt,  gehörig  abgefpült  unb  in  fo  bielem  SSaffer  nebft  bem  nötigen 
<Salj,  al§  jum  Kochen  beS  ©emüfeS  gehört,  gut  abgeräumt.  Unter* 
beS  roerben  abgefafte  ©alatboljnen  in  fingerglieblange  ©türfdtjen 
gefdtjnitten,  SSirfing  in  fjalb  eigrofje  ©rüde  geteilt,  gelbe  SBurjeln 
(rörjren)  gut  gereinigt,  gemafdtjen  unb  in  SBürfel  gefdjnitten.  Severe 
roerben  nodjmats  tüchtig  abgefpült,  jum  Jpammelfleifd)  gegeben,  bie 
beiben  erfteren  £eile  aber  borfjer  eine  SSeile  abgefodjt  unb  bann  gleidtj* 
falls  bem  $>ammelf(eifd)  beigefügt,  baS  bietteid)t  nodt)  feljlenbe  ©alj 
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unb  etwaS  Pfeffer  jugefefct  unb  bieg  alleg,  jugebecft,  gut  n>eid^,  fäntig 
unb  faftig  gefacht,  bodj  barf  ba8  ©emüfe  ntdjt  breiig  werben. 

45.  ©roße*  ober  $iffefcoljnett.  2Ran  neunte  bie  ©otjnen  n»eidt># 
aber  nicr)t  ju  jung,  entferne,  wenn  man  bie  ©djüffel  redjt  fein  ju 
haben  nriinfäjt,  bie  grün-gelben  ßeimbecfel,  focr)e  bie  iBofjnen,  ohne 
fie  ju  Waffen,  in  reichlich  braufenb  fod)enbem  SBaffer,  wobei  natf) 
9tr.  1  auf  ba§  teilweife  $ineinfcf)ütten  aufmerffam  gemalt  roirb,  bei 
forgfältigem  ©Räumen  ntcr)t  jugebetft,  fd)nell,  bodr)  ööllig  weid),  auch 
bann,  wenn  fte  burchgeftobt  werben  foÜen.  (£3  ift  eine  ganj  irrige 
Meinung,  bafj  bie  ©ofmen  im  $)urchftoben  nod)  weiter  würben. 
SRa^bem  fie  jur  $älfte  gar  geworben,  gebe  man  erft  baS  ©al$  ^inju. 
SBenn  fte  ganj  meid)  finb,  fd)ütte  man  fte  in  einen  irbenen  $urd)fd)tag 
(in  einem  blechernen  befommen  fte  eine  unangenehme  $arbe),  übergieße 
fte  mit  focf)enbem  SBaffer  unb  bebecfe  fie  fdmell,  moburdt)  fie  iljre  SBeifie 
begatten;  bod)  forge  man,  bafj  fie  recr)t  heifj  bleiben.  SSor  bem  Än= 
richten  werben  fie  mit  reichlich  ©utter  unb  Sßeterftlie  burchgefdtjwenft 
ober  beim  einrichten  mit  gefd)mol$ener  SSutter  unb  Sßeterfilie  fod)enb 

1)  ei^  übergoffen  ober  biefe  baju  gereicht. 

3eit  beS  &od)en3  1  ©runbe. 

®efod)ter  ©d)ütfen,  fjalber  ®opf,  ©cr)wetn&$oteletten,  geräucher- 
ter 83aud)fpecf  finb  bie  beliebteften  Beilagen. 

St  ntn  er  f.  3n  fällen,  n>o  man  bie  Sonnen  befonberd  »eil  p  $aben  toünfdjt, 
giefje  man  jum  Wbfodjen  berfelben  reidjlid)  fmfdjc  Sftild)  inS  SBaffer,  efye 
bie  JBoljnen  hinein  fotnmen.  Iljut  man  fte  sunt  $tbfod)en  in  SB?  äff  er, 
beöor  e3  ooflftänbig  fod)t,  ober  ift  ba8  Sfeuer  ju  fd)n»ad),  al$  ba&  fie 
Wieber  rafd)  jum  ßoajen  tommen,  fo  bleiben  bie  Sonnen  Ijart  unb  würben 
fie  nod)  fo  lange  gefod)t. 

46.  Äuf  anbre  2(rt.  (Geräucherter  ©peef  wirb  in  SSürfel 
gefefmitten,  langfam  aufgebraten  unb  etwaS  2Ket)l  barin  gelb  gefd)Wi|jt. 

2)  ann  Wirb  fodjenbeS  SBaffer,  ein  ©tücfc^en  öutter  unb  ba§  nötige 
©alj  f)injugerüt)rt,  unb  bie  weid)  abgetönten  unb  abgegoffenen  Sonnen 
nad)  belieben  mit  getiefter  $eterfilie  ober  mit  Me  (Söofmenfraut)  in 
furjer  SBrülje  rafd)  burchgeftobt,  wobei  fte  Weber  jerfochen  nod)  entzwei 
gerührt  Werben  bürfen.  Sluch  fann  man  ^ierju  ©pedffdjeiben  (f.  9tüb= 
ftiel  mit  Kartoffeln  9lx.  31)  gelb  braten,  mit  bem  auggelaffenen  gett 
bie  SBofmen  ftoben  unb  bie  ©Reiben  baju  geben. 

Ober  e$  wirb  ein  ©tücf  magerer  ©peef  gefodjt,  ba$  fjett  abgefüllt, 
in  einem  anbem  Stopf  fodjenb  heift  gemalt,  etmaö  3Kcl)l  barin  ge* 
fdjwi&t,  ©peefbrülje  ba$u  gerührt,  bie  *8of)nen  wie  oben  barin  geftoot 
unb  mit  bem  ©peef  angerichtet. 
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47.  GJeftototer  Äopffalat.  9flan  fann  baju  fchledjten  (Salat  arned* 
mäfjig  benufcen.  2)erfelbe  mirb  gut  beriefen  unb  in  btelem  Stoffer 
gehörig  getoafdjen,  maS  am  beften  in  einem  tiefen  £opfe  gefdjieht,  roo 
ber  <Sanb  ju  ©oben  fällt.  9?ad)bem  mirb  ber  (Salat  in  reidjlid)  fodjen* 
bem  SBaffcr  mit  ein  menig  9?atron  meid)  abgelocht,  auf  einen  5)urch- 
fd)lag  gcfd)üttet,  1  (Stunbe  jum  Huschen  ber  23 itterfeit  in  SBaffer 
gefegt,  auSgebrüdt  unb  fein  gerjacft.  Sllebann  mirb  geftofjcner  3roie* 
bacf  ober  etmaS  9D?ef)l  in -feinem  5ett  gelb  gemacht,  ein  toenig  lochen* 
be§  SBaffer,  ein  (Stütfdjen  93utter,  (Sala  unb  SRuätatnufi  baau  gegeben 
unb  ber  (Salat  barin  burchgeftobt. 

Ober  eS  roirb  guter  ®opffatat  meidt)  abgelocht,  auSgebrücft,  nid^t 
ge^adt,  nrie  föübftiel  mit  SKtlc^  burchgeftobt. 

^Beilagen:  2öürftd)cn  bon  faltem  Kalbsbraten,  gebratene  Seber, 
®oteletten,  jftterenfclmittchen,  gebacfener  gifcr),  Sleifdjomelette  u.  bgl. 

48.  So^lrabi  auf  ber  (gebe.  SKan  fdmeibe  biefelben  nad)  bem 

Slbfchälen  unb  SSafdjen  entmeber  in  feine  (Streifen  ober  (Scheiben,  mobei 

alle  garten  ©teilen  entfernt  werben  muffen,  unb  loche  fie  in  gefallenem 

loa^enben  SBaffer  meid).    SllSbann  roirb  etroaS  9cterenfett  ober  SButter 

unb  9Ker)l  gefdjroifot,  nadt)  ©efclnnad  frifdje  SHild)  ober  3rleifd)brüf)e, 

nad)  belieben  SJfuSlatnufj  unb  <Salj  baju  gegeben  unb  barin  burd)5 

geftobt.   (Sinb  bie  ®of)lrabi  nodt)  red)t  jart,  fo  roerben  bie  Herzblätter 

fein  gefdjnitten,  ebenfalls,  jebodt)  allein,  abgetönt,  mit  93utter  unb 

gleifd)brühe  burd)gefdf)tt)enft  unb  bie  nrie  S3lumenfo^l  geftobten  unb 

angerichteten  ^o^lrabi  ringsumher  bamit  garniert.    (Sinb  bie  Sölätter 

nid)t  mer)r  jart  genug,  fo  lönnen  (Sauciffen  ober  9flibberfd)eiben  geruht 

gelegt  unb  ftoteletten,  grifanbeauS,  föoulaben  ober  Slops  ba$u 

gegeben  roerben.  —  2Kan  fann  babei  auf  l1/*  (Stunbe  rennen. 

H  n  m  e  r  f.  5)ie  blauen  Sotyxabi  ftnb  ben  tnei&en  öorauaief)en,  fte  finb  milber 
unb  »erben  nid>t  fo  leiajt  ftoefig  als  jene. 

49.  Gefüllte  Äo^lrabi  (eine  SWittclfc^üffcI).  $ie  ftojlraW 
merben  ganj  runb  gefehlt,  eine  (Scheibe  babon  abgefdmitten,  erftere 
mit  einem  SluSftec^er  bect)erartig  au8gef)öf)lt  unb  famt  ben  abgefdt)nit= 
tenen  <Sd)eiben  in  foc^enbem  unb  gefaljenem  SSaffer  ein  menig  ab- 
gefod)t.  3>ann  füllt  man  jeben  S8edt)er  mit  einer  guten  StaIbfTetfct)farce, 
binbet  bie  «Scheiben  als  $>edel  barauf  unb  fefct  fte,  ben  $)edel  nad) 
oben,  in  einen  flachen  Stopf  nebeneinanber,  gibt  fo  toiel  fodtjenbe 
5leifd)brühe  unb  ein  reichlich  (Srüd  93utter,  aud),  ioenn  ber  f$tetct)brür)e 
6alj  fehlt,  foldjeS  baju  (bie  ®ol)lrabi  müffen  bamit  bebedt  fein),  unb 
läfjt  fte  t)icrin  gar  fodjen.  93eim  einrichten  fefct  man  fie  borfidjtig  auf 
eine  Schüffei,  fcf)netbet  bie  gäben  mit  einer  <Sd)ere  ab,  rül)vt  etroaS 
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®artoffeImefjf  ober  ©tärfe  an  bic  Srülje,  gibt  wenig  weißen  SBein, 
9#uSfatblüte  nad)  Selieben,  ®reb$butter  (A.  9tr.  29)  unb  einige 
3ttronenfcf)eiben  ^inju,  rüf|rt  fie  mit  einigen  CSibottern  ab  unb  rtdjtet 
fie  über  bie  ®ot)lrabi  an. 

2J?an  fann  $ur  Bereitung  biefeS  <$erid)t8  jinei  ©tunben  annehmen. 

50.  Slumenfofjl.  3Kan  jielje  bie  ©tengel  beö  SlumenfoljlS  gut 
ab,  nefjme  mit  einem  fpifoen  Keffer  bie  Keinen  Slätter  r)erau8,  laffe 
aber  bie  Söpfe  fobiel  als  möglidj  ganj  unb  lege  fie  in  SBaffer,  bamit, 
wenn  etwa  nod)  eine  92aupe  barin  berftedft  wäre,  foldje  fyerau3fomme. 
5U3bann  wirb  berfelbe  in  !ocf)enbem  SBaffer  unb  ©alj  Iangfam  mürbe 
gefönt  unb  jum  Ablaufen  borfidjtig  mit  einem  ©dfaumlöffel  auf  ben 
2)urdjfdjlag  gelegt,  um  bie  ßöpfdjen  anfeljnlidj  ju  erhalten,  unb  bann 
fdjnett  jugebecft.  Seim  2lnridt)ten  werben  btefe  fo  gelegt,  baß  bie  Slume 
aufwärts  ftefjt,  unb  Wirb  bann  eine  bicfe  ®reb£fauce  ober  eine  ©afjne* 
fauce  barüber  gegeben,  wobei  aber  erft  nodj)  ba8  ^erauSgetaitfene 
SBaffer  entfernt  werben  muß. 

<äm  beften  legt  man  ben  Slumenfof)!  jum  Stbfodjen  in  eine  ©er« 
biette,  bamit  berfelbe  beim  §erau8net)men  nidjt  breche  unb  gut  ablaufe. 

©auciffen,  Ddjfenjunge,  roljer  ©d)infen,  gebratene  Äücfen,  gefüllte 
®alb§bruft,  geräucherter  £adf)8,  grtfanbeauj,  (XroquetteS  &  la  SRobe 
ober  Bieren  *<£roquette8,  SBürftdjen  bon  ©cf)metnefleifd)  als  Seilage. 

3eit  beS  ®oa>nS  l1/*  ©tunbe. 

51.  23lnmenfot}l  mit  ^armefanfäfc.  9?adj  bem  &bfodt)en  wirb 
berfelbe  auf  ber  ba$u  beftimmten  ©Rüffel  Ijübfdj  angerichtet,  eine 
jtemltcb,  bicfe  ©afjnejauce  mit  einer  §anbboff  geriebenen  IjSarmefanfäfe 
bermifd)t  barüber  gegeben,  nad)bem  fobiel  geriebener  Sjßarmefanfäfe 
barüber  geftreut,  baß  bie  ©auce  berbecft  ift,  mit  jertaffener  Sutter 
überfprifct  unb  in  einem  jiemüd)  fjeißen  Ofen  ju  fctjöner  garbe  gebacfen. 

52.  ^rtifrijocfeit.  ©ie  werben  furj  am  ©tengel  abgejdjmtten,  bie 
garten  Slätter  weggenommen,  baS  föaulje  bon  ben  bleibenden  blättern 
abgebüßt  unb  alSbamt  eine  SBeile  in  falteS  SBaffer  gelegt.  Kalbern 
fte  unge[ät)r  2—3  ©tunben  in  gefallenem  SBaffer  abgetönt  finb, 
nimmt  man  baS  gaferige  IjerauS  unb  gibt  bie  angeriajteten  Slrtifdwcfen 
mit  ber  Ijollänbifdjen  ©auce  (R.  9h\  21)  jur  fcafel. 

Seiloge  Wie  bei  Slumenfotjl. 

53.  (Stttbffanjc.  83on  ben  eiförmigen,  fleißigen  grüßten  bon 
weißer  unb  bioletter  gärbung  foHen  nur  bie  weißen  brauchbar  fein, 
(entere  werben  für  ftfyäblid)  gehalten,  ßum  ©ebraud)  fäjneibet  man  fte 
ber  Sänge  naaj  in  jwei  $ätften,  berfiefjt  fie  mit  einigen  <$infa>üten, 


106 


C.  ©emüfe  unb  ftartoffelfoeifen. 


mäl^t  ftc  in  eine  SDGijdumg  bon  geriebener  ©emmel,  gefdjjm  ebener 
93utter,  Pfeffer  unb  ©alj  unb  brät  fie  etmaS  auf  bem  föoft  ober  in 
einer  $fanne.  Wüä)  toerben  fie  in  ©Reiben  gefdmitten,  mit  ©al$  unb 
toenig  Pfeffer  geroürjt  unb  in  93utter  leicht  gebraten, 
paßt  baju  jebe  feine  Beilage. 

54.  BalaU  ober  ©jmrgelboljtteti.  9lr.  1.  Sorab  fei  bemerft, 
baß  biefleidfjt  (ein  ©emüfe  fo  fefjr  baju  geneigt  fein  möd)te,  f(f)äblidje 
fünfte  au§  ber  Suft  aufzunehmen,  als  ©o^nen,  toe8f)alb  manche  ber= 
meiben,  fie  $u  genießen.  Um  benfelben  ba§  9?ad)tetlige  ju  benehmen, 
ift  anzuraten,  foroof)!  ©alatboljnen  als  ©djneibebofjnen,  nacfybem  fie, 
toie  meiter  bemerft,  abgefaft,  mit  roarmem  SBaffer  tüchtig  ätoifdjen 
ben  $änben  ju  reiben  unb  fie  bann  au§  frifdjem  SBaffer  auf  ben  35urcb/ 
fdjlag  511  mafcfyen  unb  mit  etroaS  SBaffer  ju  übergießen. 

Um  bie  unangenehmen  Säfen  gehörig  311  entfernen,  muß  baS  W>- 
fafen  ber  Sonnen  auf  beiben  ©eiten  bon  oben  naä)  unten  unb  mieber 
bon  unten  nad)  oben  f)in  gefdjetyen.  $)ann  roerben  fie  teilmeife  in  ftarf 
fod)enbe§  Söaffer  gefd)üttet,  mobei  foldf)cS  jebeSmal  jubor  mieber  focfyen 
muß.  S)a8  ©alj  gebe  man  erft  bann  f)inju,  roenn  bie  Sonnen  fdjon 
mef)r  al8  jur  $älfte  toeidj)  gemorben  finb,  laffe  fte  hierauf  böHig  roeiefj 
focf)en  unb  flutte  fie  jum  Ablaufen  auf  einen  irbenen  $urdf)fd)(ag, 
melier  jum  $eißl)alten  ber  Sonnen  auf  bie  foc^enbe  93rü^e  geftefft 
merben  fann.  Sßan  ritf)te  eine  ©ierfauce,  ober  bie  ©ierfauce  mit  3Rild) 
R.  9?r.  49  baju  an,  ober  eine  ©petffauce  nad)  R.  9h.  56—59. 

3eit  bei  ®od)en8  l1/*—  l1/*  ©tunbe. 

^Beilagen:  frifa^e  geringe,  ro^er  unb  gefönter  ©djinfen,  ©demente* 
®oteletten,  @3falope3,  ©aueiffen,  gebratene  grifanbellen,  ©djinfen* 
fa^nittajen  u.  bgl. 

55.  8redj*©alatbol)nen  $r.  2.  (3u  cmtfcljlett.)  2Ran  richte 
fid)  beim  Slbfafen,  SBafityen  unb  Stbfodjen  nadf)  borfjergeljenber  9him* 
mer,  inbeS  merben  bor  lejjterem  bie  ©oljnen  in  glieblange  ©tüde 
gebrochen.  $ann  fa^mi^e  man  ettoa§  Süfefjl  in  heißgemadjtem  Bieren* 
fett,  rüfjre  äRtld)  f)in$u,  fo  baß  bie  SSofmen  barin  geftobt  roerben 
fönnen,  gebe  ba3  bielleidjt  nod)  fefjlenbe  ©alj  l)in$u,  aud)  etmaS 
Pfeffer,  laffe  biefelben  eine  Heine  SBeile  in  ber  ftarf  gebunbenen  ©auce 
fodjen  unb  ftette  ben  Stopf  bom  fjeuer.  9£un  rufjre  man  befmtfam, 
bamit  bie  $öof)nen  nid)t  jerf  allen,  fobiel  (Sffig  burd),  baß  fie  einen 
fäuerltdjcn  Gtefdjmacf  erhalten,  unb  rid)te  fie  mit  einem  ©d)üffeld)en 
Kartoffeln  an. 

Seilage  tote  bei  ©alat*  ober  ©pargelbo^nen. 
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56.  2rfjtteibc=  ober  2$ietöbof)uen.  sJ?r.  3.  Xa  ©djnetbebohnen 
nid^t  abgelocht  merben,  fo  ift  nad)  bem  Slbfafen  bag  SSafchen  imb 
Reiben  gtpif^en  ben  $>änben,  tute  eg  in  ber  oorlefcten  Kummer  be* 
merft  morben,  ganj  befonberg  notmenbig.  3f*  bieg  gefeiten,  fo 
merben  fie  fein,  aber  möglidtft  lang  gefdmitten,  gemafchen,  auf  ben 

2)  urc|fd)tag  gegeben,  mit  foc^enbem  SBaffer  unb  ein  menig  SButtcr, 
einer  Bnriebel  unb  einem  ©tütfd^en  ©d)infen  gefönt;  atgbann  ent* 
ferne  man  Sdjinfen  unb  ßnriebel,  rühre  etroaS  gefchnrifcteg  SKe^l 
baran,  füge  einen  £fjeelöffel  coli  geftofjenen  3ucfer  unb  feingefjacfte 
Sßeterfilie  f)ütyu  unb  menn  nötig  etroag  ©alj.  @g  merben  gefönte 
Kartoffeln  baju  gegeben.    fyim  fto^en  gehören  ettoa  2  ©tunben. 

Setlagen  mie  bei  ©alatbo^nen. 

57.  (Sdjnetoefcofjnen  auf  tnerflenburgifd)e  2(rt  fodieu. 

91r.  4.  SBie  im  SSorfjergeljenben  obgefaft,  gemäßen  unb  gefdmit* 
ten,  fefct  man  fie  mit  fod^enbem  Söctffer  unb  gteifdtjbrühe  nebft 
Söutter  unb  (Balg  aufg  geuer  unb  läfet  fie  meidt)  focfjen.  23or  bem 
einrichten  gibt  man  reichlich  feingeljctcfte  SßeterfUie  unb  Sßfefferfraut, 
unb  je  nadt)  SÖerbältnig  ber  Portion  beg  (Semüfeg  1 — 2  (Sfjlöffel 
2ftehl,  mit  93riUje  ober  SBaffer  gerührt,  hmäu»  läfjt  bie  Söhnen 
bamit  gehörig  butdjfodjen  unb  rietet  fie  an.  $>ag  fßltfy  mufi 
felbftrebenb  nadt)  ber  Duantität  ber  Srüf)e  angerichtet  merben. 

58.  Stfjneibebohncu  mit  9ttUdj  51t  fodjen  (bcggleidjen).  Wr.  5. 

3)  ie  nadt}  bor^erge^enber  Angabe  Oorgeridjteten  Söotjnen  toerben  mit 
foc^enbem  Sßaffer  abgefoiijt  unb  abgegoffen,  Sfttlch,  ©alj  unb  Butter 
hinjugethan  unb  10 cid)  gefocht.  Söor  bem  Anrichten  fügt  man  fein- 
gef)acfte  $eterfilie  mit  Sßfefferfraut  ^inju,  fomie  aud)  mit  ©afjne 
jerrührteg  ajie$l  (ju  V*  Siter  1  Söffet  bott),  fc^menft  bie  Sofmen 
bamit  burct)  unb  lägt  fie  gut  burd)fod)en. 

59.  9iaäjlefe  (Slhtbljuhtt),  ein  mcftfälifdjcö  Wntionalgcridit. 

(£g  mirb  ein  ©tücf  ©dt}infen  ober  geräucherter  ©pect  (Saudt)fpecf) 
oorctb  gefocf)t.  Unterbeg  toerben  grüne  Söhnen,  meldfje  fdjon  ehoag 
härtlich  fein  fönnen,  tüchtig  gemafchen  unb  auf  einem  Kuchenbrett, 
inbem  man  eine  $anbooE  jufammenfagt,  in  flehte  runbe  ©tücfe 
gefdmttten,  bie  oorfjer  auggefc^oteten  metfeen  Sotjnen  hütä«aethan, 
retd)Iich  Ijalbfooiel  gelbe  SBurjeln  att  grüne  Söhnen  in  Heine  SSürfel 
gefchnitten,  gefpütt  unb  teitmeife  bei  jebegmaligem  $urcf)fochen  ju 
bem  <Scf)tnfen  gegeben.  $>at  man  Sirnen,  fo  gibt  man  einige  ge= 
fdrjälte,  in  Siertel  gefdmittene,  unb  menn  bog  ©emüfe  beinahe  gar 
ift,  in  Oier  Seile  gef^nittene  Kartoffeln  mit  bem  nötigen  <3alj  nebft 
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gefdjälten,  in  ©Kiefen  gefdmtttenen  Äpfeln  fjinju  nnb  lägt  bicS 
aHc§  meid)  fodjen.  darauf  toirb  ba8  ©tüd  ©dunfen  ^erauige- 
nommen,  ettoaä  2tte|l  mit  toenig  ©offer  angerührt,  fjmjugefügt  unb 
ba$  ©entüfe  bamit  bunfygefdjtoenft.  SBIinblmfm  mug  redjt  fämig 
unb  faftig  gefod)t  fein  unb  Don  ben  Gipfeln  nur  einen  ettoaS  fäuer- 
litten  ©efdjmarf  erhalten.  SBenn  nton  ju  toenig  Slpfel  ober  gar 
feine  ljat,  fo  toirb  ettoaS  9Ref)l  mit  (Effig  angerührt.  ftaUS  bie 
öofjnen  enoaS  Ijart  wären,  toirb  e§  beffet  fein,  fte  Oorab  mit  einem 
©tüddjen  ©oba  eine  reid)lid)e  SSiertelftunbe  abjufodjen. 
Bett  beS  ßodjenS  2— 21/»  ©tunben. 

60.  fBirftng  (©avotycnfoljl).  2>ie  äußeren  ©lütter  toerben 
entfernt,  bann  fd^neibet  man  ben  ßopf  burd),  nimmt  ben  ^erjftengel 
unb  bie  birfen  kippen  au$  ben  SBlättern  unb  fdjneibet  ba§  übrige 
be3  ®opfe$  in  Heine  ©tüde.  «Räubern  werben  biefe  getoafdjen  unb 
in  Ootfem,  fodjenbem  SBaffer  mit  ntc^t  &u  Oielem  ©al$  bei  rafdjem 
geuer  gar  abgelöst,  auf  einem  $urd)fd)lag  fod)enbeg  SBaffer  barüber 
gegoffen,  auSgebrüdt  unb  mit  gleifdjbrülje,  2Ru$fatnug  unb  Butter 
burdjgeftobt.  —  Qtxt  De^  ®od)en8  eine  ©tunbe. 

^Beilagen:  89eef  blanc,  gebratene  (£nte,  Od)fenbraten,  ®oteIetten, 
SBürftdjen  oon  ©d)toeinefleifdj,  eingelöstes  Sftinbfteifdj,  für  getoöljnlid) 
aud)  ein  ©tücf  ©uppenfleifd). 

61.  Qfatt  m  SSHrftttg.  3)er  SBirftng  toirb  je  nad)  ber  ®röge 
ber  ®öpfe  in  2—4  $eile  gefdmitten,  bie  birfen  $bem  toerben  au8* 
gelöft,  jebod)  müffen  bie  ©rüde  ganj  bleiben.  SflSbann  toirb  er 
geroafdjen  unb  auf  einen  2)urd)fd)lag  getfjan.  UnterbeS  lägt  man 
eine  (Snte,  bie  nad)  A.  5Rr.  7  d  borgeria^tet  unb  ettoaS  gefallen 
tvorben  ift,  in  SButter  gelbbraun  braten,  legt  einige  ©petff Reiben 
barunter,  gibt  2  Waffen  SBaffer  unb  ben  $o!jl,  bod)  fo,  bag  bie 
®öpfe  nietjt  au8  einanber  fallen,  ju  ber  (5nte,  ftreut  fd)id)ttoeife 
ettoaS  ©alj  bajtoif^en,  betft  ben  $opf  feft  ju  unb  lägt  beibeS  bei 
gelinbem  fteuer  ettoa  IV2—2  ©tunben  meid)  bämpfen.  S3eim  Sin* 
rieten  toirb  bie  (Snte  mitten  in  bie  ©Rüffel  gelegt  unb  mit  bem 
®ofjl  garniert. 

3Bünfd)t  man  fie  ntd^t  im  SBirfing  ju  fodjen,  fo  fann  man  baS 
©emüfe  aud)  mit  ber  93rüfje  ber  gebratenen  (£nte  5ubereiten  unb 
biefelbe  gebraten  baju  geben.  (3Rod)  ift  ju  bemerfen,  bog  SBirfing 
ferjr  leid)t  ju  oerfaljen  ift.) 

62.  töotcr  Äoljl  ober  ÄappeS.  ftoter  ©ommerfofjl  ift  bem 
SÖinterfoljt  fet)r  Oorjujie^en,  le|terer  Ijat  einen  ftärferen  ökfcfjmad 
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unb  bebarf  cincS  nodj  einmal  fo  langen  ÄocfjenS.  Seim  Vorrichten 
fcfjneibe  man  ben  $opf  in  ber  HKitte  burd},  entferne  bie  anderen 
gröberen  SBlätter  unb  ftärfften  Stattrtppen  unb  fd^abe  ober  fdmetbc 
if)n  in  feine,  mögtidjft  lange  (Streiften.  ®ann  laffe  man  SBaffer 
lochen  in  bem  äftafje,  bajj  meber  ein  Anbrennen  nod)  ju  biet  ©rtifje 
ju  befürchten  märe,  gebe  feines  gett,  *.      bon  einem  (SchmernS* 


A.  73  jubereiteteS  SRierenfett,  auch  einige  flemgefcfmittene  ßmtebeln 
hinju,  tfjue  ben  Äofjl  nach  unb  nach  unter  jebeSmaligem  $faffo<f)en 
hinein  unb  laffe  it)n  eine  S3iertelftunbe  auf  lebhaftem  Steuer  offen,  bann 
auf  gelinbem  jjjtvitx  feft  jugebecft,  im  gangen  etma  3/4 — 1  ©tunbe 
ununterbrochen  fodt)en.  $)urch  eine  $lb?ocf)ung  in  SBaffer  bor  ber 
»eiteren  Bereitung  mit  gett  mirb  bem  ®ohl  teilmeife  feine  Mä* 
Ijenbe  <£igenfd)aft  benommen,  fo  bafc  fold)e  i!m  bertragen,  bie  it)n 
auf  anbre  SBetfe  jubereitet,  nid)t  ofme  Nachteil  genießen,  ©päter 
mirb  ©alj  ^injugefügt,  bodt)  mit  SSorfic^t,  ba  SRotfof)!  teidtjt  Oer- 
faljen  mirb.  £Rad)bem  berfelbe  gar  gemorben,  ju  meid)  barf  er  nidt)t 
tuerben,  ftäube  man  feümärtö  mefferfpi^enmeife  etmaS  3Jicr)X  hinein, 
bamit  bie  SBrülje,  meiere  meber  ju  reichlich,  nod)  mäfferig,  noch 
breiig  fein  barf,  fid)  ein  menig  binbe.  QuUfyt  lege  man  einige 
©tüc!tf)en  SButter  barauf,  rühre  etmaS  ßfftg,  eine  $(einigfeit  Pfeffer, 
nach  Sßefteben  ein  ©laS  Slotmein  unb  berhältniSmäfjig  1 — 2  Teelöffel 
3ucfer  be^utfam  burd),  fo  bafc  ein  föuerlidt)er  ©efe^maef  entfielt,  ber 
burdj  bie  Äleinigfeit  3ucler  gemitbert  mirb.  $er  ©efehmaef  mufj  fyiuc 
entfeheiben.  2>ie  Kartoffeln  merben  für  ®efetlfchaft§effen  am  beften 
bon  gleicher  ®röfje  unb  ntdt)t  burchgefchnitten  baju  gebraten;  für 
ben  tögtic|en  Stiftf)  fönnen  fte  gelocht  unb  abgegoffen  merben.  9tot* 
f or)t  mirb  am  fcr)macfc)afteftcn  unb  anfefjntid)ften  in  einem  93un$* 
lauer  £opf,  Sifen  unb  93Iec3t)  bemirfen  r)terbei  eine  ganj  unanfehn- 
tiche  ftarbe. 

Beilagen:  fjfilet,  gebratene  Dchfenjunge,  grif anbellen,  ©aueiffen 
ober  93ratmurft,  Stoffen,  ©chmeinSbraten,  (Sauerbraten,  gefüllte 
@(f)tüeinSrippe. 

63.  ©ebcitMjftct  meifjer  floh!  (flaues)-  berfelbe  mirb 
gefchnitten  unb  jubereitet  ganj  nach  borhergehenber  S3orfdt)rift;  bodj 
lägt  man  ben  SSein  unb  ben  ßurfer  meg.  Seilagen,  mie  fie  aurf) 
fein  mögen. 

ßeit  be§  ßochenS  mie  roter  ®ofjl. 

(Sine  jmeite  93ereitung§meife  ift  mie  folgt:  $>er  gefdmtttene  ®oljl 
mirb  tagenmeife  mit  fchmarjem  Kümmel  burchftreut,  in  nicht  ju 
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reichlichem  focf)enben  SBaffer  mit  gctt  unb  <3alj  gar  gefügt.  Xann 
toirb  etroaS  9ftet)l  mit  ©ffig  jerrüt)rt  unb  gut  burdt)gefodjt,  fo  baft 
ba§  ©emüfe  ettt>a§  fämig  roerbe.  Xer  Kümmelgefcfmtncf  ift  inbeS 
nictyt  für  jebermann. 

64.  SBcigcr  Sfoljl  (SBcifjfraut).  9?ad)bem  man  bic  äufceren 
grünen  93Iätter  be3  KofjlfopfeS  entfernt  fmt,  fdjneibet  man  it)n  in 
ber  SDlitte  burdj,  ben  ^erjftengel  unb  bie  gröberen  kippen  fjerauS 
unb  ben  Kot)!  in  grojje,  juiamnten^ängenbe  Stücfe,  meiere  in  reief)* 
liebem,  ftarf  fodr)enbem  SSaffer  rafdt)  10,  ^öcr)ftcn§  15  SWinuten 
offen  abgefodjt  merben;  bann  legt  man  ttjn  auf  einen  Xurchfdjlag, 
läfjt  ettoa§  SSaffer  unb  ©afy  fodt)en,  gibt  93rat*  ober  SRierenfett 
Ijütju,  legt  ben  Koljl  hinein,  audj  einige  ©tücfd^en  ©utter  barauf 
unb  läfjt  if)n,  feft  ^ugebeef t ,  ganj  meid)  Dämpfen.  Xa  ifrtt  unb 
<3alj  gleichmäßig  aufgenommen  merben,  fo  bebarf  e§  nicr)t  be3  Um* 
rüt)ren8  unb  fann  ber  Äofjl  ot)ne  mettereS  mit  bem  (Schaumlöffel 
in  bie  ©emüfefc^üffel  gelegt  merben.  5(uf  biefe  SSeife  gefönt  ift 
ber  f  ot)l  ein  tt)oT)lfcf)mecfenbe§  unb  anfet)nlidt)e§  (Bericht.  $)ie  Kar* 
toffeln  fönnen  baju  gegeben,  boeb,  für  ben  geroötjnlichen  $ifcf)  aua) 
barauf  gefodt)t  roerben.  Sn  lefeterem  5^  tefl*  man  fc#  nadjbem 
ber  Kot)l  V*  «Stunbe  gefodfjt  l)at,  barauf  unb  berteilt  einige  ©tücfcfjen 
Söutter  nebft  ettoaä  Sal^,  anftatt  über  ba3  ©emüfe,  über  bie  Kar* 
toffeln. 

Beilagen:  eingefodf)tc§  9tinbf(eifch,  ©uppenfleifd),  3ftifanbeUen, 
<Sct)mein§sßoteletten,  SBratamrft  u.  bgl. 

65.  deiner  Motu  mit  OTinbßetfdj  gcforfit.  (Sin  <Stücf  mit 
gett  burd)tt)ac^fene§  9ltnbffeifcf)  mirb  in  SSaffer  mit  etmaö  ©alj  abge* 
fdjäumt  unb  2  ©tunben  lang  jiemlidt)  furj  eingefoebt.  SllSbann  giejjt 
man  bie  Sörütje  bura)  ein  £aarfieb,  unb  nad)bem  fie  mieber  auf  ba§ 
Steifd)  jurüefgegeben,  mirb  ber  Kot)l,  melier  roie  in  boriger  Kummer 
abgetönt  ift,  t)in5ugett)an,  ba§  nodj  fefjlenbe  <Salj  barüber  geftreut  unb 
mit  bem  SIeifch  unb  einigen  flehten  Kartoffeln,  bie  fpäter  barauf  gelegt 
werben,  böllig  gar  gefodt)t. 

66.  Sogenannter  fatnofer  ^ägcrfobl.  ®cr  wei&e  Kol)!  wirb 
roie  roter  Kot)l  fein  gefc^abt  ober  gefc^nitten  unb  eine  biefe,  faure 
©peeffauce  mit  Pfeffer  gemürjt,  gefocht,  tt>05u  man  auf  jebe  ^ßerfon 
etma  30  ©r.  bieten  ©peef  unb  reidtjlidt)  Vs  ©fjlöffel  feines  2Ket)l  rennen 
fann.  Xanadj  fefct  man  redtjt  flar  gemafdjene  Kartoffeln  in  einem 
nicht  weiten  iopfe,  nidt)t  ganj  mit  SSaffer  bebeeft,  unb  ehoa§  «Saty 
aufg  geuer,  tf)ut,  toenn  fie  ftarf  foeb^en,  ben  ®ot)l  gleia^mä^ig,  nac§  ben 
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Seiten  etmaS  fyöfytx,  barauf,  ftreut  baS  noch  fehlcnbc  Salj  barüber, 
bebccft  benfelben  mit  ber  Specffauce  unb  focf)t  i(m,  fcft  berfchloffen,  bis 
man  glaubt,  bafj  bie  Kartoffeln  meidt)  fein  »erben.  SHSbann  fiefjt 
man  einmal  nad),  unb  füllten  fie  ganj  meid)  fein,  aber  nod)  ju  reiflich 
93rü^e  hoben,  fo  läfct  man  folcfje  bei  rafc^em  fteuer  offen  fobiel  als 
nötig  berbampfen.  9<eun  mirb  ber  Kof)l  gut  umgerührt  —  ber  recht 
gebunben  unb  ganj  faftig  fein  unb  angenehm  nadt)  fefftg  unb  Sal^, 
etmaS  pifant  nadt)  Pfeffer  fdjmecfen  mufj  —  unb  fogtetct)  mit  einer 
reichlichen  Sd)üffcl  belifater  ©ratmurft  jur  Xafel  gebraut.  ßängereS 
Stehen  benimmt  bem  Kohl  feine  gamofität  ntd)t,  obgleich  berfelbe 
fogleidt)  angerichtet  borjujieffen  ift. 

Mnmert.  Sine  ©orte  Kartoffeln,  n>elcf)e  fdnoer  toeiü)  totrb,  mufj  ^ur  £ätfte 
gar  gefoebt  »erben,  beoor  man  ben  Äohl  hinzufügt.  Slud)  fei  noch  be« 
merft,  ba|  bieS  ©ericht  feiten  ba3  erfte  SRal  fo  gut  gerät,  bafj  e3  öollen 
S3eifaü  oerbient. 

67.  SBeiftfraut  (kotiger  ÄohQ  £ai«raclfleifd)  auf  merflctt* 
Imrgiftfye  3(rt.  ®aS  $ammelfletfch  toirb  in  biereefige  Stücfchen  ge= 
hauen,  gut  gemafchen,  falls  eS  blutig  märe,  gemäffert,  mit  Salj  gehörig 
gefchäumt  unb,  je  nad)bem  eS  jung  ober  älter  märe,  1  bis  1  l/i  Stunbe 
gefocht.  UnterbeS  merben  bie  Kohlköpfe  bon  ben  äußeren  blättern 
unb  bem  Stengel  befreit,  in  bier  £eile  gefchnitten,  etma  l/4  Stunbe 
in  fochenbem  SSaffer  abgelocht  unb  ftarf  auSgebrücft.  $>ann  belegt 
man  ben  £opf  mit  bünnen  Specffcf)etben,  legt  barauf  eine  Sage  Kohl, 
bie  runbe  (Seite  nach  unten,  barauf  einige  Stücfe  Steifd),  ftreut  etmaS 
Sofy,  gefchnittene  liebeln,  Kerbel,  geflogenen  Pfeffer  unb  menig 
helfen  barüber,  legt  mieber  Kohl  unb  gleifcf)  barauf  unb  fährt  fo  ab= 
mechfelnb  fort,  bis  Kohl  ben  Sdjlufj  macht.  3ft  bieS  gesehen ,  fo 
füllt  man  bie  bom  93obenfafc  abgegoffene  $ammelfleifchbrühe  fjinau  unb 
läfjt  eS  etma  1  Stunbe  fur$  einfachen.  93eim  Anrichten  mirb  baS 
©ericht  auf  eine  Schüffei  geftür^t  unb  nach  oem  Abnehmen  beS  SpecfS 

68.  Gefüllter  Äohlfotif.  2Ran  nimmt  äiemlidt)  biel  grofce 
Sölätter  bon  meinem  Kohl  unb  focht  fie  10  Minuten  ab,  legt  aisbann 
ein  faubereS  Seilertuch  in  einen  $>urchfcf)lag  unb  bie  931ätter,  aus 
benen  man  bie  bieten  kippen  gefchnitten,  jiemlich  btcf  unb  runb  herum 
hinein,  hierüber  eine  garce  A.  9er.  13,  bann  mieber  Kohlblätter  unb 
fo  fortgefahren,  bis  bie  $orm  eineS  grofjen  KofjlfopfeS  entftanben  ift. 
$)ann  mirb  baS  £ud)  mit  einem  SBinbfaben  jugebunben  unb  ber  Kohl 
in  gleifchbrühe  —  ober  in  fcrjmacr)  gefaljenem  SBaffer  — ,  roomit  er 
eben  bebccft  fein  mufj,  recht  feft  jugebeeft  unb  böHig  meich  gefocht 
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99eim  $lnritf)ten  nimmt  man  i^n  forgfältig  au£  bem  $ud)e,  legt  ifm  auf 
bic  ©Rüffel,  gibt  bon  folgenber  Sörüfje  etroaS  bariiber  unb  reidjt  bic 
übrige  ba$u. 

3ur  23rüf)c  ftfjiüifct  man  reic^lic^  93utier  mit  3MI  gelb,  rüljrt  Koljl* 
brüfje  baju,  mür^t  fie  mit  gleifdjejtratt,  2ßu$fatblüte  unb  Zitronen- 
Reiben  unb  rüfjrt  fie  mit  einigen  (Sibottern  ab. 

$)iefe§  ®erid)t  mujj  Dolle  jmei  ©tunben  lochen  unb  mirb  olme 
SSeilage  gegeben. 

69.  aRetftettburgtfdjet  Winttttoty.  §ierju  toirb  eine  garce 
gemalt  bon  250  ©r.  f eingebautem  (Sdjmeinefleiftf),  70  ©r.  ©utter, 
80—120  ©r.  abgefeiltem,  in  faltcm  SBaffer  auägebrücftem  933ci^ 
Orot,  2  @iem,  @alj,  SDhtSfatblüte  unb  3itronenfcf)ale.  3u9^i(^ 
neunte  man  grofce  Slätter  bon  SBeifjfofjl,  madje  fie  burd)  Slbfodjen 
ettoaS  gefdjmeibig  unb  frfjneibe  bie  kippen  IjerauS.  3)ann  lege 
man  bie  SBIättcr,  ein§  jur  $älfte  aufä  anbre,  auf  ein  Küdfjenbrett 
ober  auf  eine  fladfje  <5djüffel,  beftreidje  fie  einen  ©tro^alm  bief  mit 
ber  bemertten  garce,  fdfjlage  bie  @nben  nadj  tnmenbig  herüber  unb 
rolle  ba8  ©anje  fo  auf,  bafj  e8  bie  ^form  einer  SBurft  erhält.  3Kit 
einem  gaben  umnridfelt,  laffe  man  biefe  etma  1  ©tunbe  in  gleifdj* 
brülje,  ©utter  unb  2Ku3fatblüte  focfjen,  unb  richte  nad)  bem  $lb* 
fdjneiben  ber  gäben,  bie  jiemlid)  fürs  eingefodjte,  mit  etmaS  Kartoffel* 
mel)l  fämig  gemachte  @auce  barüber  an.  Einige  geben  aud|  ettt>a§ 
3ucfer  jur  (gauce. 

70.  ©eftobter  ©eflerie.  $>ie  Knollen  toerben,  nadjbem  fie  gut 
gereinigt  ftnb,  in  4—8  Seile  gefdfjnittcn,  abgetönt  unb  gleifdjejtraft* 
bouitton,  moburcl)  ber  (Sellerie  neben  einem  fräftigen  ©efcf>mad  bie 
getoünfcfyte  gelbbräunlidjc  garbe  erhält,  nebft  93utter,  ©alj  unb  3Ku& 
fatnujj  burdjgcftobt  unb  julefct  bie  ©rüfje  mit  etmaö  Kartoffelmehl  ober 
©tärfe  fömig  gemalt. 

3ett  be§  Koa^en§  1 V»  ©tunbe. 

Beilagen:  Gefüllte  Kalbgbruft,  gebämpfte  KalbSrippen,  gilet, 
SRoulaben,  gebadfene  KalbSmibber,  feine  grifanbeHen,  gebratene  Odf)fen* 
junge,  gefallene  QvmQt,  SBrattourft,  <£roquette§  ä  la  Sftobe,  Koteletten 
aller  2lrt. 

71.  OJefttllter  Settmc  (eine  9Wittelfd|ftffel).  SBirb  mie  gefüllter 
Kohlrabi,  boct)  olme  Kreb8butter  jubereitet. 

72.  3o$anni8lau$}  a»  fodjcn  (ein  Ijefftfdjea  OJertdji.)  $ie 

ßmiebeln  werben  gereinigt,  bis  ju  ben  grünen  blättern  abgefdjnitten 
unb  geroafdfjen;  banaa)  mit  fod^enber  gleifdjbrüfje,  ©uppenfett,  einem 
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©tüddjen  Butter  unb  ©alj  etwa  eine  ©tunbe  gefönt.  $n  ber  Sftitte 
biefer  3eit  ma«  föofinen  unb  bor  bem  SInridjten  geflogenen  3wie* 
barf  ober  etwaä  ÜMtf,  ein  wenig  (£ffig  unb  3"<fo  ^inju.  (&  wirb 
bteS  ©emüfe  nebft  Kartoffeln  mit  ©uppenffeifdj  gegeben;  übrigens 
paffen  aud)  anbre  Heine  Beilagen  baju. 

73.  ©eftobte  .gwic&efo.  3miebetn  bon  mittlerer  ©röfee  werben 
abgemalt,  in  fräftiger  gleifdjbri^e  mit  öutter,  SMfatblüte,  ©al$  unb 
geftojjenem  3wiebatf  in  einem  irbenen  Kodjgefdjirr  gar  gcfodjt,  welrf)e§ 
t — l1/*  ©tunbe  bauert.  9iad)  Üöetieben  fann  aud)  etwa$  ßitronenfaft 
ba$u  gegeben  werben. 

Beilagen:  (5§falope£,  Koteletten,  gebratene  3"«0e»  ae&adene  Seber, 
faure  Kotten,  93ratwurft. 

3)ie3  ©ericf)t  fann  aud)  jum  ©uppenfleifdj  gegeben,  fowie  als 
Kran^  um  eine  ©djüffel  ©alatbof)nen  gelegt  werben. 

74.  ©cfüttte  Diiefenjwiebcln  (eine  9ftttte(frf)üffel).  2)ie  fpa* 
nifct)c  3wiebel,  weldje  bie  ®röfte  einer  Untertaffe  erreicht,  wirb  abge* 
fdjält,  bann  ein  Werfet  babon  gefdmitten,  bie  3wiebcl  au£geljöfjlt,  bodt) 
nic^t  gar  ju  ftarf,  mit  einer  guten  3teiftf)farce  gefüllt,  ber  £>edel  barauf 
gelegt  unb  folct)er  mtttelft  eineä  bünnen  ©pilldjenS  ober  Umbinbenä 
eineS  gabenä  befeftigt.  $anad)  werben  bie  3^iebeln  5  Minuten  in 
gelb  gemalter  Butter  bon  allen  ©eiten  gefd)tnort,  Bouillon,  etmaä 
«Salär  ganjer  Üßelfenpfeffcr,  weiter  Pfeffer,  nad)  SBerljaltnte  ber  $or* 
tion  2 — 3  Sorbeerblätter,  ebenfobiel  3itronenf Reiben,  ein  ©rüderen 
90hi3fatblüte,  etwas  geftojjener  3wiebad  fnn3ugefügt,  unb  bie  3wiebeln 
fo  lange  feft  jugebedt  barin  geftobt,  big  fie  weidj  finb  unb  bie  garce 
gar  ift,  Welches  etwa  8/* — 1  ©tunbe  Qtit  erforbert.  $fl£bann  Werben 
fie,  felbftrebenb  oljne  gäben,  in  ber  fräftigen  unb  fämigen  ©auce  ange- 
richtet unb  oljne  Beilage  gegeben. 

75.  (^eftobter  ^orrec.  SBenn  ber  $orree  im  Heller  ganj  gelb 
geworben  ift,  wirb  berfelbe  gepult,  in  fingerlange  ©rüde  gefdmitten 
unb  ebenfo  berfafjren  wie  mit  ben  geftobten  3wiebeln.  Ober:  e3  wirb 
rol)e§  Sftinbfleifd)  in  9tagoutftüde  gefdmitten,  in  furaer  23rü(je  au&ge* 
fdjäumt  unb  beinahe  meid)  gefönt,  bann  ber  Sßorree  nebft  einigen 
flehten  Kartoffeln  barauf  gelegt,  etwaS  ©alj  übergeftreut,  feft  jugebedt 
gar  gefönt  unb  Rammen  angerichtet.  2>a3  gletfd)  mu&  21/*  bis  3 
©tunben  fodjen;  eine  ©tunbe  bor  Sfartchtejeit  werben  $orree  unb  Kar* 
toffcln  äum  gleifd)e  getf;an. 

76.  tfof  aubre  3trt.  ®elb  geworbene  ^orreeftangen  werben 
gereinigt,  in  2— 2Va  ßmtr.  lange  ©tüdcf)en  gefdmitten,  nochmals 
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gefpült,  in  SBaffer  unb  ©alj  meid)  gefönt,  trocfcn  abgegoffen  unb  nad) 
bem  $lnrid)ten  mit  folgenber  biefltccjen  ©auce  bcbccft. 

21uf  etma  5  ^erfonen:  2  ©ibotter,  1  (£i  bicf  ©utter,  1  reichlichen 
(Sfclöffel  2)cet)t,  ebenfoöiel  faure  ©afme,  etmaS  SDcuSfatnufj  unb  ©alj 
rütjre  man  mit  bem  nötigen  SBaffer,  etma  V*  Siter,  fefee  einen  ©e= 
fdunaef  bon  (Sffig  r)inju  unb  rüt)re  eS  biö  jum  ®od)en. 

77.  ©cftotjte  ©nbinien.  $)ie  gelben  Sölätter  ber  (Snbibteu 
merben  in  5  3mtr-  ^anÖe  ©tücfdjen  gefdmitten,  gemafdjen  unb  mit 
Söutter,  81eifd)brür)e,  SJcuSfatnufi,  geftofjenem  3roiebacf,  ©aty  unb  einem 
©efd)macf  bon  3itronenfaft  ober  SBeineffig  gar  geftobt.  Sefeterer  fommt 
baju,  menn  bie  (£nbibien,  meld)e  ungefähr  l1/*  ©tunbe  fod)en  müffen, 
meid)  gemorben  finb. 

^rifanbeauS,  getiefte  ßalbSmibber,  geräucherter  $(al,  Odjfenbraten, 
®lop§  unb  bgl.  al§  Beilage. 

78.  SHatS,  eine  amerifaitifdje  StebltngSfpctfc  (fogeuantücö 
tavent  com.)  SBenn  bie  Börner  be$  2RaiS  böllig  auSgcbilbet, 
aber  nod)  meijj  unb  ganj  meid)  finb,  entfernt  man  bie  Blätter  bon  ben 
Kolben,  fodjt  letztere  im  SBaffer  mit  menig  ©alj  etma  V«  ©tunbe  unb 
bringt  fie  ganj  r)etg  jur  Xofel.  @3  mirb  frifd)e  SButter  baju  gegeben 
unb  bie  bamit  beftrid)cnen  Börner  t)erau8gegeffen. 

79.  2Rai8  auf  ftf)wäMfd>e  »Seife  511  Bereiten.  $ie  Kolben, 
mie  borftefjenb  bemerft,  merben  ber  Sänge  nad)  entjmei  gefdmitten  unb 
auf  bem  SHoft  gebraten,  inbem  man  fie  miebertjolt  mit  frifd)er  Butter 
beftreidjt  unb  reetjt  hei|  aufträgt. 

80.  GJeftobte  Gtorfen.  2Ran  fd)ält  bie  ©urfen,  nimmt  ba$ 
®ernt)au$  tyxatö,  fct)neibet  fte  in  beliebige  ©rüde  unb  !od)t  fie  eine 
SBeile  in  f)alb  <£ffig,  fyaib  SBaffer  unb  ©alj  ab.  9ll8bann  merben  fie 
in  Bouillon  ober  5leifd)ertraftbfüt)ef  Söutter,  ÜRuSfat  unb  geflogenem 
3roiebacf  geftobt.  —  SRan  fann  babei  auf  1 V*  ©tunbe  red)nen. 

grifanbellen,  ßoteletten,  Hammelbraten,  ©aueiffen,  C&falopeS  bon 
tfalbfleifd)  als  Beilagen. 

81.  GeftOte  ©urfett  (ein  3toifd)enpid)t).  ©rofce  grüne 
©urfen  merben,  bamit  fie  baS  SBeid)Ud)e  verlieren,  am  beften  abenbS 
bort)er  gefdjält,  ber  Sänge  nacl)  mitten  burd)gefd)nitten  unb  nad)bem 
mit  einem  (Sfjlöffel  bie  ®ernget)äufe  entfernt  finb,  in  (Sffig  gelegt,  ©egen 
SJctttag  merben  bie  ©urfen  abgetroefnet  unb  eine  $albfleifd)farce  ge- 
mad)t.  Hierzu  ein  ©tütfdjen  femget)acfte§  Sfalbfleifd),  gelmtfte  (£t)am= 
pignonS,  ein  in  f  altem  SBaffer  gemeiertes  2Kild)brötd)en,  ein  ©rüctdjen 
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frifdje  SButter,  eilt  frifdjeS  getfopfte§  (54,  SDcuSfatnufj  unb  <Sal$.  3lafy 
bem  bieg  alleä  gut  gemengt,  werben  bie  ^älften  ber  ©urfen  bamit  ge* 
füllt,  jufammen  gebunben  unb  in  reicf)üd)  gelb  gemachter  üöutter  ringS 
untrer  tangfam  gelb  gebämpft.  SRad^bem  bie  Surfen  herausgenommen, 
n>irb  jo  Diel  2Kef)l,  aU  jum  Sinben  ber  (Sauce  gehört,  in  ber  jurücfge^ 
bliebenen  Butter  gelb  gerührt,  bie  jur  (Sauce  erforberltc^e  gleifcf)brühe, 
ober  SDSaffer  mit  einem  fpäteren  3ufafc  ötm  Sletfdjejtraft  hinzugefügt, 
eine  ßitronenfc^eibe  ohne  Kerne,  etmaS  9Ku§fatbtüte,  <Safy,  eine  $rife 
ttjetfjer  Pfeffer  unb  Kapern  baju  gegeben.  ®arin  merben  bie  ©urfen 
eine  Heine  Sßeile  geftoot,  unb  nad)  bem  (Entfernen  ber  gäben  in  ber 
(Sauce,  meiere  juOor  mit  einem  frifd)en  GHbotter  abgerührt  nürb,  r)übfct) 
angerichtet. 

82.  ©emüfegurfett.  $)iefe§  freiließ  etmaS  meutyicfje,  aber  fer)r 
leicht  ju  berbauenbe  ©emüfe'ift  ber  Kü(fje  befonberS  baburd)  anjuem* 
Pfeilen,  bafj  e§  in  V*  Stunbe  jubereitet  merben  fann.  SDcan  fd)ält 
bie  ©emüfegurfen,  roeldje  bie  555icfe  einer  großen  Sfafdje  haben,  jcfjneibet 
ftc  in  fingerbitfe  lange  (Stüde,  nrirft  fie  in  fodjenbeS,  gefaljeneg  SBaffer 
unb  foc|t  fie  nicht  ju  meid),  melche§  nur  einige  SJcinuten  ßeit  erforbert. 
UnterbeS  fct)mi^t  man  einen  55:^eetöffet  2Ket)I  mit  einem  <Stid)  SButter 
gelb,  rührt  frifct)e  SEKitct)  ba$u ,  nmrftt  fie  mit  -DcuSfatnufj  unb  läfjt  ba§ 
©emüfe  eben  barin  burdjftooen.  3)a§felbe  erinnert  an  93lumenfof)l. 
Slucf)  fann  mau,  roenn  ber  $opf  bom  geuer  genommen  ift,  etmaS  Gfffig 
roie  bei  ©alatbofjnen  burchrühren,  ober  man  nimmt  jum  $urd)ftoben 
fräftige  9Ietfct)brür)e,  SDcuSfatblüte,  <Satj  unb  geftojjenen,  in  95utter 
gelb  geröfteten  ßmiebaef.  (Statt  gleifd)brühe  fann  auch  SSaffer  mit 
einem  3ufafc  &on  gleifd)ejtraft  gebraust  roerben. 

Beilagen:  grifanbetten,  gebratene  §ähnd)en,  befonberS  auch  jebeS 
gefallene  unb  geräucherte  Steifet). 

83.  griffe  Gfjampiguonö.  -Rachbem  man  bie  nod)  möglid)ft 
gefd)loffenen  ^r)ampignon^  nur  am  fanbtgen  gufeenbe  be£  (Stammet 
abgefchnitten  r)at,  n?äfcf)t  man  fie  borfid)tig,  läfjt  fie  auf  einem  $>urch= 
fdjlage  abtropfen,  fefct  fie  in  einem  irbenen  ©efct)irr  mit  etmaS  Sleifcf^ 
brühe  unb  Söutter  aufS  geuer  unb  läfjt  fie,  feft  jugeberft,  */*  <Stunbe 
langfam  fochen.  Qvidfrt  gibt  man  einen  55:r)eeiöffel  Kartoffelmehl  ober 
etroaä  geftoftenen  QtDkbad,  ein  menig  ßitronenfaft  unb  <Salj  hmäu  un0 
läfjt  fie  fochen  big  bie  Sörüfje  gebunben  ift,  bie  man  mit  einem  ©ibotter 
abrühren  fann. 

Seilagen:  (Geräucherter  £ach£,  gebratene  $üf)uer,  grifanbeauS, 
KalbSfoteletten,  auch  Srifaffee  bon  ^olbffetfct). 

8' 
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84.  $uf  nnbre  8rt.  £ie  etwas  älteren  (£f)ampignong  Werben 
fein  gefdjält,  öon  ben  SBlättd)en  unter  bem  £>utc  gereinigt,  mit  einem 
Stücf  Üöutter  in  itjrcm  eignen  Safte  unter  öfterem  llmfcfywenfen  rafrf) 
Weidj  gefdjmort,  jule^t  mit  etwas  Salz  unb  Pfeffer  gewürzt  unb  zum 
©raten  gereicht  ober  in  grifaffeeS  gegeben. 

85.  ©efüatc  frifd)C  Steinpilze.  Sie  (Steinpilze  muffen  p 
biefem  ßwetf  iljre  Stiele  behalten.  9cad}bem  £>ut  unb  Stamm  Por* 
fidjtig  gefdjält  unb  bie  Sdjroämme  rein  gemafdjen  imb  trodfen  geworben 
finb,  wirb  eine  gute  italbfleifefyfarce,  wie  fie  bei  ben  gefüllten  (Surfen 
bemerft  ift,  bod)  otjne  (£t)ampignon3,  gemadjt;  um  jeben  Stiel  ber 
(Steinpilze  wirb  ringsum  ein  $eil  ber  ^itlle  feft  angebrüdt,  fo  bafc  bie 
$ülle  mit  bem  §ut  gleich  fteljt.  Tarauf  werben  bie  Schwämme  in 
reid)lid)  gelber  Söutter  n>etcr)  gebämpft  unb  in  einer  (Sauce,  wie  bei  ge- 
füllten Gmrfen,  angeridjtet. 

86.  Steinpilze  511  braten.  3u^rft  fdjneibet  man  ben  fanbigen 
gutf  öom  (Stamme,  brirfjt  biefen  aui  bent  |jut  unb  fdjält  if)n  fein  mit 
einem  fajarfen  bünnen  9ftefferd)cn  ftreifenweife  Pon  unten  nad)  oben  ober 
umgefcljrt.  Unter  bem  £mte  entfernt  man  bie  Samenblätter  unb  fpült 
bie  fo  gereinigten  feften  Sdnuämme  in  SSaffer  ab,  um  fie  auf  einem 
Siebe  abtropfen  511  laffen.  darauf  werben  fie  in  bünne  Scheiben  ge= 
fdmitten,  einige  fein  gewürfelte  3^iebelu  hinzugefügt  unb  in  gelb  ge= 
bratener  ©utter  auf  ftarlem  geuer  fo  rafd)  wie  müglid)  gar  gebraten. 
Xa  fie  oft  fct)r  Picl  Saft  entwidem,  müffen  fie  ftet»  mit  einem  großen 
Keffer  umgemenbet  werben,  bamit  bie  glüffigfeit  fdmett  öerbampft, 
fonft  werben  fie  5ät).  Sobalb  fid)  bie  Sdjeiben  in  ber  Pfanne  feftfefcen 
unb  wirflid)  braten,  falzt  man  fie  ziemlid)  ftarf,  fügt  aud)  geftofjcnen 
Pfeffer  \)'m^u  unb  ifjt  fie  mit  ©rot  ober  Sartoffeln.  —  Xie  Steinpilze 
tonnen  and)  mit  auSgelaffenem  Spetf  oljne  ßtuiebeln  gebraten,  ebenfo 
mit  ©utter  unb  wenig  ©ouillon  rafdj  gar  gemacht  merben.  Surdj  &u 
langes  Sodjen  unb  ©raten  werben  fie  leberartig. 

87.  grifdjc  Trüffeln  bereiten.  (Rezept  auS  einer  gräflichen 
$üdje.)  Sie  Trüffeln  werben  nid)t  gefdjält,  fonbern  in  warmem,  bann 
in  faltem  Sßaffer  mit  einer  Surfte  mofjl  gereinigt,  Sarauf  werben  fie 
mit  V*  Siter  ©urgunber  ober  anberm  guten  Slotwein,  Pou  allen  Sor= 
ten  ganzem  ©ewürz,  einem  Stütf  frifdjer  ©utter,  Salj  unb  einigen 
3itronenfd)ciben  auf§  geuer  gebraut  unb  fo  lange  gcfodjt,  bi§  fie  weid) 
finb,  worauf  man  fie  unter  einer  gebrochenen  Seroiette  ferPiert  unb 
frifdje  ©utter  bazu  gibt.  SJcan  fann  fie  aud)  of)ne  SerPiette  unb  bie 
Sauce,  burd)  ein  Sieb  gerüf)rt,  barüber  geben. 
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88.  ^frifrfje  Trüffeln  auf  awbre  Vitt  ^Diefelben  werben  mc 
im  SBorfjergefjenben  bemerft,  gereinigt.  Stenn  belegt  man  eine  Slaffe- 
rotte  mit  ©perffdjeiben,  tfyut  ein  Lorbeerblatt,  etroa3  Xfjtymian,  ©al^ 
unb  grob  geftofjenen  Pfeffer  barüber,  bie  £rüffeln  barauf,  toieber 
©peeftdjeiben  barüber  nebft  4  ®la§  ftarfem  SSeifemein  unb  einem  (stücf 
vecr)t  feiner  Söutter,  foc^t  fie  ftarf  V«  ©tunbe  unb  richtet  fie  fo  fjeifc 
als  miiglidf)  unter  einer  «Sermette  an. 

(£3  gilt  bie§  al§  ba3  geinfte,  toa§  eine  feine  Äüdje  geben  fann,  unb 
crfd)eint  gemölmlid)  noef)  bem  ®emüfe. 

89.  Sharonen  (edjte  äaftanien).  Sie  Maronen  jeidmen  fid) 
burd)  tf)ve  ®röfee,  ifjren  ftärferen  3Ref)lgefjalt  unb  i^ren  2Bof)lgefd)tnatf 
bor  ben  unedjten  Äaftanien  au§.  3h3  an  ber  ©eite  befinblicfye  foge* 
nannte  ©djlofc  fdmeibe  man  mit  bem  Keffer  auf,  entferne  bie  obere 
(Sdjale,  blondiere  fie  burdj  Übergießen  bon  fodjenbem  SBaffer,  jiefje 
nad)bem  bie  jroeite  $aut  ab,  lege  fie  in  eine  ®afferottc,  tfyue  frifdjc 
Söutter,  <Salg,  etmaä  3ucfer  unb  gute  ober  fräftige  f5Ietfcr)cytraft= 
bouilfon  l)iu5u  unb  laffe  fie  auf  gelinbem  ^euer  meidj  bämpfeu.  S)ann 
madfye  man  bie  SBrüfje  mit  etroaS  in  $httter  gebräuntem  SRefyl  redjt  ge* 
bunben,  ridjtc  fie  Ijeijs  an  unb  garniere  bie  <3rf)üffel  mit  faftig  gebrate* 
nen  ®oteletten. 

90.  ^crbfhourjeln  (^ttoljrrübcn,  TOljteu)  n»ic  grüljUttgd* 
murmeln  Fodjcu.  9kd)bem  bie  SSur^eln  rein  geroafdjen,  bünn  ab- 
gefdjält  unb  mieber  tüd)tig  gemafdjen,  ne^me  man,  bamit  fie  ben  $rülj= 
lingSttntraeln  gleiten,  nur  bie  fptfcen  (£nben  unb  fod)e  fie,  Nie  eS  bei 
jenen  bemerft  ift,  füge  aber,  um  ifjnen  bie  erforberlidje  8üjje  51t  geben, 
ctroaS  ftüdzx  unb  julcfct  feingeljacftc  ^ßcterfilie  T;inju. 

^Beilage  mic  bei  iungen  Söurjeln. 

Mnmerf.  SBeun  baä  $Rcinn>afct)cn  aller  ©emiife  bor  unb  nadj  bem  SRei* 
nigen  grofjcn  ©influfe  auf  eine  fdmtatfljafte  Zubereitung  f)at,  fo  ift  eg 
namentlich  bei  8Bur$eln  eine  #auptbebmgung ,  fte  im  SBaffer  jwiia^cn 
ben  #änben  ein  wenig  reiben  unb  einigemal  im  frifetyen  SBaffer 
ab$ufbülen,  ba  ettoaä  bon  ber  ©djale  einen  ftarfen  ©efajmatl  bewirft. 

91.  Stuf  anbre  %LtL  902an  fd)neibe  bie  rein  geroafdjenen 
SSurjeln  in  gan$  feine  (Streiften,  meldf)e$  am  beften  auf  einem  ®üd)en= 
brett  gefdjieljt,  mafd^e  unb  bringe  fie  mit  fodjenbem  SBaffer,  einigen  fein- 
gefdjnitteneu  Suuebeln  unb  ftierenfett  aufs  geuer  unb  laffe  fie  bei  fpä* 
terem  ^in^uttjun  Don  <Sal^  rafd)  red)t  meid)  fodjen.  2ll£bann  laffe 
man  einige  <Stütfd)en  Söuttcr  barauf  jerge^en,  moburd)  ba3  ©emüfe 
fdjmetft,  al§  märe  e§  mit  purer  Söutter  gefönt,  madje  bie  für  je  lörü^e 
mit  menig  ©tärfe  ober  3)?er)t  etma§  fämig  unb  rüf)re  feinge^aefte 
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^cterfilic  burd),  ob>e  ba3  ©emüfe  311  jerrüfjren.  <£g  werbe  ein  ©d)üf« 
feigen  Kartoffeln  baju  gegeben. 

Ober  man  legt  V*  ©tunbe  bor  bem  ©arwerben  ber  Söurjetn  eine 
Sage  Kartoffeln  bon  gleicher  ©röfee  barauf,  ftreut  ba3  nötige  ©al$  ba- 
rüber,  legt,  n>enn  bie  Kartoffeln  weid)  geworben  ftnb,  flehte  ©tüddjen 
Söutter  barauf,  unb  rietet  ba§  ©emüfe  mit  feinge^adter  Sßeterftlie  unb 
nad)  belieben  mit  etmaS  (Sffig  an.  —  3C^  be3  Kod)en$  1 — IV4  ©tunbe. 

SRaudjfleifd),  gebratene  faure  Kotten,  33ratwurft  unb  ^rejjfopf  baju, 
fowie  aud)  ein  ®erid)t  bon  übrig  gebliebenen  ©uppenfleifd),  be£gleid)en 
mit  Äpfeln  (f.  D.  9lr.  60  u.  66). 

92.  £erbftwur$cl*  mit  Ä^fclw  $u  formen.  9Ran  bringe  bie 
SBurjeln,  wie  im  SBorljergeljenben  borgerid)tet,  mit  fod)enbem  SBaffer, 
fnnreid)enb  gutem  9fterenfett  aufS  %tuex  unb  laffe  fie  bei  fpöterem  $in* 
$utf)un  bon  ©alj  meid)  fod)en.  Dann  lege  man  fäuerlidje  Äpfel,  weld)e 
flefdjält,  burd)gefä)nitten,  bom  Kerngeljäufe  befreit,  unb  an  beren  runber 
©eite  mit  bem  SReffer  ber  Sänge  nad)  C£mfd)nitte  gemalt  toorben  finb, 
barüber  fjin  unb  ftreue  etwa8  3utfer  barauf.  üftad)bem  fie  meid)  ge* 
Worben,  gibt  man  nod)  ein  ©tiitfcfjcn  Söutter  an3  ©emüfe  unb  rietet 
eS,  mit  ben  ftpfein  barüber  gelegt,  jierlid)  an.  $u  5 — 6  teilen  SBur- 
jeln  fann  1  Seil  Slpfel  genommen  werben.  2Ran  gebe  ein  ©d)üffeld)en 
abgefaßter  Kartoffeln  baju  unb  als  ^Beilage:  9tinbfleifd)  toie  |>afen  ge* 
braten,  fjfrifanbeHe  bonrofjem  SRtnbflcifd),  Kotten,  ©rat*  unb  fjleifc^murft. 

93.  ^aftinafew.  Die  ^ßaftinafe  ift  eine  bide,  weifje,  marfiflc, 
biel  ßurferftoff  entfjaltenbe  SBurjel,  meld)e  bon  bielen  als  Delifateffe 
betrachtet  wirb,  wenn  fie  aud)  nid)t  überall  93eifatl  finbet.  Übrigens 
märe  e§  ju  n)ünfd)en,  bafc  fie  fjäufiger  angebaut  mürbe ;  bie  Kultur  ift 
in  meinem  ©artenbudje  mitgeteilt. 

Die  «ßaftinafen  werben  nad)  bem  SBafdjen  gefdjabt  (gefdjrappt), 
nod)mal§  gemafdjen  unb  in  bide  für  je  ©tüde  gefdjmtten,  inbem  man 
fie  freu$we&  fpaltet  unb  in  Ijalbfingerlonge  ©tüde  teilt.  Dann  wirb 
SBaffer  mit  SSutter  jum  Kodjen  gebracht,  bie  $aftinafen  tetlmeife  Gmeins 
getfjan,  ba8  nötige  ©alj  barüber  geftreut  unb  meid)  gefod)t,  woju  eine 
©tunbe  ljinreid)t.  Die  örülje,  meld)e  nid)t  ftarf  einfod)en  barf,  Ipirb 
oljne  3ufflfc  fämig  genug. 

^Beilagen:  Koteletten  jeber  Slrt,  aud)  SBratwurft. 

94.  9taf  onbre  9Crr.  SRad)  bemerfter  S5orrid)tung  wirb  gletfd)* 
Orülje  mit  bem  barauf  befinblidjen  ©uppenfett  jum  Kod)en  gebracht 
unb  bie  Sßaftinafen  f)ineingetl)an  nebft  etwa§  ©alj. 

9(ud)  fönnen  biefelben  wie  fceltower  tRüben  mit  ftufox  bräunlid) 
gefönt  werben. 
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95.  3«  eingemachte  Ghrbfen  $u  fodjea.  ©inb  bte  ©rbfen 
au§  bent  <Salj  genommen,  fo  merben  fic  mit  fodjenbem  Sßaffer  bebetfr, 
metd)eg  nad)  einer  falben  (Stunbe  abgegoffen  mirb.  3)ieg  geflieht 
breimal.  $)ann  merben  fie  mit  fleinmürfelig  gefefmittenen  gelben 
SSurjem  («Wöhren)  aufg  geuer  gefegt,  inbem  Sutter  unb  Htttfy  gefchmifct, 
SSaffer  hinjugerührt  unb  ^um  Socken  gebraut  mirb.  ÜDarin  läßt  man 
fte  meid?  fod)en,  mag  etma  1— l1/«  ©tunbe  3eit  erforbert.  3ft  bieg 
gesehen,  fo  rüf)rt  man  einen  ganj  fein  geftojjenen  ßmiebaef,  3"tfer 
unb  fleinge^acfte  fßeterfitie  burd) ,  unb  ridjtet  fie  f ofort  an,  meil  fie 
buref)  längereg  ©tefjen  an  ®efcrjmacf  öerlieren. 

96.  3«  eingemachte  (Urogebohnen  ($tcfebohnen)  wie 
frifd^c  su  fochen.  5Dte  ®ro&ebor)nen  merben  früh  morgeng  abgefpütt 
unb  mit  Sßaffer  bebeeft,  meldjeg  man  mehrmals  erneuert,  ®ann  fod)t 
man  fie  mie  frifdje  Sonnen  in  einem  nidjt  glafierten  £opfe  ab,  giefet 
aber,  menn  fie  etmag  gefod)t  haben,  reid)tid)  focf)enbe  3tttlcf)  ^inju,  mo* 
burdt)  fie  befonberg  meifj  bleiben;  bodt)  mufc  man  forgen,  bafj  fie  rafdj 
unb  ununterbrochen  meid)  foajen.  SJanadt)  merben  fie  gleichfattg  mie 
frifdje  23o!t)nen  beljanbelt  unb  finb  faum  bation  $u  unterfdjeiben. 

ßeit  beg  Sod)eng  unb  Beilagen  mie  bei  frifdjen  (Srofjeborjnen. 

97.  £erbftrüben.  $ie  gelben  SRüben  finb  am  5arteften  unb  be* 
fonberg  mor)Ifd)metfenb.  <5ie  merben  mie  Sftairüben  nact)  belieben  mit 
ober  ofjne  Kartoffeln  gefoa^t.  —  ßeit  beg  Sodjeng  1 — l1/*  ©tunbe. 

Söeitagen:  3>ebeg  geräucherte  unb  gefallene  Sleifd),  ^ammelfteifaj. 

98.  Icttotucr  Sltiben.  ®in  <Stücf  ©utter  mirb  auf  uidjt  511 
ftarfem  Seuer  unter  fortmährenbem  SFhi^ren  gelb  gemacht,  1  (Sfjlöffel 
ßuefer  hineingetljan  unb  abermals  eine  SBeÜe  gerührt;  bann  gibt  man 
einen  Teelöffel  äfteht  unb  bie  gut  gereinigten  mit  heilem  SBaffer  ab* 
gemafdjenen  Gliben,  meiere  nidtjt  burdtjfajnitten  fein  bürfen,  baju,  unb 
rührt  fie  beftänbig,  big  fie  bräunlich  gemorben  finb.  hierauf  mirb 
gute  foerjenbe  gieifdjbrüfje  mit  etmag  ©alj  hinzugegeben  unb  ber  £opf 
feft  jugebedft,  bamit  bie  SRüben  in  furjer  33rül)e  langfam  gar  fdjmoren, 
meines  1V2— 2  ©tunben  3eit  erforbert.  $ie  Sartoffeln  baju  merben 
gebraten. 

^Beilagen:  ©aueiffen,  geräucherte  ober  gebratene  3un8e,  gefüllte 
SalbSbruft,  £ammeI*Soteietten,  feratmurft,  SBurftdjen  oon  ©chmeinc* 
fteifch,  9lauchfleifch,  pommerfdje  ©änfebruft. 

99.  C  ttcr^berger  [Rüben.  $>iefe  merben  ber  Sänge  nach  2*  bis 
3  mal  burchgefchnitten,  übrigeng  mie  ieltomer  9tüben  jubereitet. 

Beilagen  biefelben. 
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100.  SterDclrÜDC.  (Kultur  in  meinem  Kütten*  unb  ©formen* 
garten  bon  ber  fechten  Auflage  an.)  «Die  Kerbelrübe  ift  nidjt  bor 
öftober  für  bie  Küdje  brauchbar,  Weil  fic  früher  mit  unreifen  Kartoffeln 
ju  Dergleichen  ift;  cigcntlidf)  erhält  fie  erft  gegen  2Beif)nad)ten  ben  ge- 
münzten  ©efrfjmad.  35tc  9tüben  werben  rein  gewafd)en,  mit  faltem 
SSaffer  auf  ein  rafdjcS  ^euer  gebraut  unb  einige  SWinuten,  wenigftcnS 
nidjt  länger  getobt,  bi§  man  fte  wie  Üftanbeln  burdj  9lnbrücfen  bon 
iljrer  ©djalc  befreien  fann.  ©o  werben  fie  auf  berfdjiebene  SSeife  ju= 
bereitet,  nämlidj  in  gefallenem  SBaffer  gar  gcfoefjt  unb  mit  einer  gc* 
rührten  Söuttcrfauce  unb  3Ku§fatnuf$  ferbiert;  ober  nad)  bem  5lbjief)en 
in  Söuttcr  gefdjmort  als  Beilage  jum  Koljl  unb  ©pinat;  ober  ftatt 
Klüsen  in  (Suppen  unb  9?agout§. 

101.  ©tcifrübcn  ober  $of)lrabt  in  ber  Grbe  traun  $n  forijen. 

1>ie  gelben  ©terfrüben  finb  bie  beften.  ©ie  werben  in  fingerlange 
biefe  ©rüde  gefdjnitten,  wie  £eltower  9tüben  gefönt,  bie  Kartoffeln 
ba5it  gebraten  unb  biefetben  Beilagen  ba3u  gegeben. 

102.  Steif ritücu  auf  gciublinliriic  sJlrt.  $>ie  ©tedfrüben  werben 
gcwafd)en,  gefdjält,  wieber  gewafcfyen,  in  feine  ©treifdjen  gefdmitten, 
auf  einem  3)urd)fd)lag  abgefpült  unb  nad)  belieben  abgelocht.  $)aun 
werben  fie  mit  nid)t  ju  reict)ticf)  forfjcnbem  SBaffer,  gutem  9cierenfett 
unb  ©al$  Weid)  gefod)t,  jutejjt  einige  ©tüddjen  SSutter  barauf  gelegt 
unb  1—2  Gfclöffcl  füfee  ©afmc  nebft  einer  Klcinigfeit  5errü$rter 
©tärfe  beljutfam  burd)gcrüf)rt,  bamit  fie  nict)t  tt)r  Slnfcljcn  berlieren. 
iBeim  Hnrid)ten  wirb  etwa«  9Mu3fatnufj  barüber  gerieben.  $>ie  Kar- 
toffeln tonnen  fowo^t  gefodjt  als  gebraten  ba$u  gegeben,  audj  auf  bem 
®emüfe  gefodjt  werben. 

^Beilagen :  ftinbfleifd)  wie  $afen  gebraten,  SRaucf^fleifcr),  warm  unb 
falt,  ©ratwurft,  Örtllaben,  gebratene  Seber  u.  f.  w. 

103.  ©rünen  ober  Braunen  Kof)l  gauj  ju  fod)en  nadj  Sreuter 
Slrt.  Grftcrer  ift  weniger  ftarf  unb  baljer  bem  braunen  borsujieljen. 
SSenn  ber  Kol)!  gefroren  ift,  wirb  ^icr^u  nur  ba§  ^perj  mit  ben  nädtften 
Herzblättern  famt  ben  (Stengeln,  foweit  fte  meid)  finb,  genommen 
unb  gut  gemafd)en.  3)ie  übrigen  Sölatter  fönnen  ju  turpem  Kol)!  bc* 
nu^t  werben.  2lm  beften  ift  e3,  wenn  man  ben  Kof)t  abenbS  borljer 
fo  weit  borbercitet  unb  tf)n  nad)t§  wieber  frieren  läjjt.  $n  ©egenben, 
wo  ber  Kof)I  ftarffdjmedenb  ift,  wa§  oft  an  ber  ©orte,  meiftenS  abev 
am  ©oben  liegt,  fod)e  man  tf)n  in  reidjlidjem  SSaffer  rafdj  10  Minuten 
ab,  weil  ba§  ©tarfe  bem  Kol)l  bei  aller  ftufmerffomfeit  ben  Sßofjl* 
3efdmtotf  benimmt.  $ann  wirb  etwag  foa)cnbe3  SSaffer  mit  ®änfcfctt 
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über  (Sdjtueincfcfymala  unb  SButter  auf$  geuer  gefegt,  ber  Koljl  lagen* 
lüetfe  fjineingegcben,  mit  bcm  nötigen  <3alj  (ntc^t  ju  öiel,  benn  Koljl 
wirb  fefjr  leicht  »erfolgen),  biet  Heilten  gtOteMlt,  feft  jugebetft  unb 
langfam  gefönt.  3)er  Kof)l  ntufj  groar  bollftänbig  gar,  nidjt  aber  §u 
weidt)  fein  unb  barf  nicfyt  jerrüfjrt  werben.  $el;lt  ilnu  bie  gemünfdjte 
(Süfje,  fo  wirb  jeitig  ein  ©tücf  #utfer  bogu  getrau,  unb  beim  9lnrid)ten 
bie  SBrülje,  meiere  furj  eingefügt  fein  mufe,  nötigenfalls  mit  einer 
Kleinigfeit  Kartoffelmehl  ober  (Starte  gebunben  gemalt.  Sauget 
Kochen  madt)t  ben  Koljl  mof)lid)mctfenber,  e3  gehören  menigftenS 
2  (Stunben  bagu. 

SOcan  gantiert  ifm  mit  gebämpften  Kaftanicn  (ficfje  A.  9?r.  30), 
tuetd^e  mau  jeboef)  aucl)  burcf)mifd)en  ober  in  einem  ©djüffcldrjen  bagu 
reichen  fann.  S)ie  Kartoffeln  werben  gebraten. 

Site  ^Beilagen:  ®änfebraten,  gefüllte  <3d)Wcin3rippe,  ©djwcing* 
braten,  SRoaftbeef,  9tounb  of  SBeef,  9taud)fleifd),  ©ratwurft,  Kotetetten 
Don  ©djweinefleif d). 

Slumcrf.  3n  ©remen  »irb  ber  $ol>l  meiftenS  mit  einer  Sßinfentmrft  gefodjt 
unb  bie  baritt  befinblid)e  ©rüfee  mit  bemfelben  gegefjen,  in  anbem  ©e* 
genben  wirb  ber  Äofjl  mit  ganj  fein  geftojjener  §afergrüfcc  lagentoeiS 
burdrftreut,  aufs  geuer  gebraut,  um  itm  baburd)  ettuaä  gcfdjmeibig  ju 
madjen. 

104.  Surjcr  fUtfi.  ^iergu  werben  alle  nid)t  511  garten  ©lätter 
nebft  ben  meinen  Stielen  benufct,  foldje  nad)  bcm  2Bafcr)en  auf  bem 
£acfbrett  red)t  fein  geftoften  unb  mit  ©änfefett  ober  (Schweinefett, 
,8tt)ie0eln  unb  <Salg  in  nidjt  ju  furjer  SBrüljc,  worin  man  anfangs 
etwas  ^afergrüfce  ftreut,  gar  gefod)t.  Sludf)  fann  man  geraudjerte 
9J?ettwurft  ober  öaudjfpecf  barin  fodtjen. 

105.  Wefrtiuittcncr  Uof)l  auf  tticfrfälifdjc  9(rt.  ©3  wirb  bogu 
ba§  $erj  famt  allen  grünen  ^Blättern  gebraucht,  ber  Kof)l  tüdjtig  ge? 
wafdjen,  auf  einem  Kuchenbrett  fein  gefdmitten  unb  10  Minuten  ab* 
gefönt.  Sitebann  mit  wenig  fodijenbem  SBaffer,  ©änfefett  ober  ^alb 
SButter,  fjalb  Sdfjmeinefdfmtalg ,  einigen  fleinen  ßmiebeln  unb  wenig 
<Salj  gang  meid)  gefodjt.  ßulefot  wirb  etwas  3urfer  unb  wenig  5er- 
rül)rte  ©tärfe  hinzugefügt,  fo  bafe  feine  flare  *Brüf)e  Ijerbortritt.  (£3 
fönuen  gebämpfte  Kaftanien  unb  gebratene  Kartoffeln  baju  gereift 
werben.  SEBirb  aber  eine  fette  ^Beilage,  j.  SB.  ©änfebraten  bagu  gc* 
geben,  fo  finb  für  ben  gamilientifcl)  gefönte  Kartoffeln  borjujiefjen. 

^Beilagen  unb  £eit  be§  Kodjenä  wie  bei  gangem  Koljl. 

106.  Bantttxant  (eingemadjtcr  Än^cS,  28ctgfol)i).  £>a8= 
felbe  wirb  t>orfidt)tig  au§  bem  fjaffe  genommen,  ba§  an  ben  Seiten 
iöefinblid)e,  wenn  eS  nict)t  bie  gehörige  garbe  Imben  möchte,  entfernt 
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unb  baS  ©auerfraut  au&gebrücft.  ©ollte  e3  gar  ju  Diel  ©äure  Ijaben, 
fo  giefje  man  etwas  tjeifteS  SBaffer  barauf  unb  brüefe  e$  rafdt)  au8; 
gemagert  barf  e$  nicf)t  roerben.  ©in  bor$üglid)e§  gett  5U  ©auerfraut 
befielt  in  9cierenfett,  Butter  unb  ©ctjroeinefdjmalj  ju  gleichen  leiten. 
HJtan  (äffe  baS  gett  mit  bem  nötigen  SBaffer  in  einem  93un$Iauer  ftodj* 
gcfcfyirr  focf)en,  t^ue  baS  ©auerfraut  nebft  einigen  Sßfefferförnem 
hinein  unb  laffe  e§  in  furjer  23rüt)e,  mo  nötig  mit  etroaS  (Saig,  feft 
bcrfdjloffen  rafefj  fodjen.  9<cacf)  Üöelieben  fann  man  audj  einige 
SBad)otberbeeren  unb  Kümmel,  in  ein  fiäppdjen  gebunben,  barin  au§* 
fo^en  laffen.  ©eint  2tnrid)ten  mirb  ein  toenig  ©tärfe,  Kartoffelmehl 
ober  nod)  beffer  geriebene  Kartoffeln  burd)gerüfjrt  unb  Kartoffel*  ober 
Ocrbfenfuppe  baju  gegeben.  SBenn  baS  ©auerfraut  red)t  fein  gehabt 
unb  of)ne  ©al$  eingemacht  ift  (ftefje  (Sinmadjen),  fo  bebarf  eS  jum  ©ar* 
werben  nur  SU — 1  ©tunbe,  im  übrigen  gehören  tooljl  l1/*  ©tunbe 
baju.  ©auerfraut  bon  SBinterfappeS  mu§  etwa  3 — 4  ©tunben  fod>en. 

$u  ben  üblichen  ^Beilagen  gehören  folgenbe:  ©änfeleberpaftete, 
Seberflöfte,  gebratene  Seber,  ©panferfel,  ©cfjroeinSbraten,  ©dtjtoeinS* 
Koteletten,  geräudjerter  gefönter  ©dnnfen,  gebaefener  $ed)t,  Sßrefjfopf, 
auc§  Kalbsbraten,  fyedfax  Kopf. 

107.  ©auerfraut  auf  anbre  8rt.  2Ran  tljue  baS  ©auerfraut 
nebft  einigen  Sßfefferfömem  unb  etroaS  ©afy  in  einen  fet)r  nieifj* 
fodjenben  £opf,  giefje  fo  biel  fod)enbe8  SBaffer  mit  ettoaS  meinem 
SBein  bermifd)t  barauf,  bafc  baS  ©auerfraut  bamtt  bebeeft  ift,  unb 
laffe  e§,  feft  oerfctjloffen,  rafet)  fodjen.  99eim  Shtridtjten,  nict)t  früher, 
tuirb  bie  $rüt)e  rein  abgegoffen  unb  ein  guter  ©tid)  ©utter  ober 
feines  SRierenfett  burd)gerül)rt. 

Stuf  biefe  SBeife  gefodjt,  behält  baS  ©auerfraut  eine  fd)öne,  flare 
garbe,  burd)  baS  Kodjen  mit  gett  in  fur$er  93rüt)e  roirb  baSfelbe  grau 
unb  unanf einlief. 

108.  ©auerfraut  für  beu  gettiHnlidjen  $tfa).  2>aSfelbe  wirb 
borab  befjanbelt  nrie  in  ber  borigen  Kummer.  UnterbeS  roirb  SBaffer 
je  nad)  ber  Portion  mit  1 — 2  (Iftlöffel  gutem  SRüböl  unb  ©djmeine- 
fett  falt  aufs  geuer  gefegt,  jum  Kodt)en  gebraut,  baS  ©auerfraut 
luneingetljan  unb  gar  gefönt.  $>a§  DI  bennrft  ein  fd)nettere8  SBcict)- 
toerben  unb  eine  gelbliche  garbe.  SBünfd)t  man  ein  ©tücfdjen  ©c^infen 
ober  burtf)gett)ad)fenen  ©peef  barin  ju  fodjen,  toaS  ju  empfehlen  ift,  fo 
barf  fold)e§  nkfjt  ju  faljig  unb  mufj  jur  £älfte  gar  geworben  fein,  et)e 
baS  ©auerfraut  tjinjugethan  wirb.  Stud)  fann  man,  mie  bei  3faibftiel 
mit  Kartoffeln  bemerft,  ©peeffc^eiben  ba$u  braten  unb  baS  flüjfige 
gett  jum  ©auerfraut  annjenben.   öS  ift  beffer,  bie  Kartoffeln  allein 
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ju  fochen  unb  fie  guk'fct  burd^urüfjren,  toeit  bic  (Säure  beä  (Sauer* 
frauteS  fotct)c  etroaS  fyaxt  ma^t.  ©ehr  gut  ift  eS,  je  nad)  S3ert)ältni$ 
ber  Portion  1 — 2  roh  geriebene  Kartoffeln,  toenn  ba£  ©emüfe  oöHig 
gar  ift,  burchjurüljren,  e£  benimmt  ber  99rü^e  ba8  Sßäffrige  unb  gibt 
bem  ©auerfraut  ein  gutes  Sfnfe^en.  Slud^  fönnen  \tatt  Kartoffeln  loeifje 
SBoljnen  ganj  weich  gefönt  unb  mit  ihrer  furj  eingelösten  fämigen 
©rü^e  bor  bem  Anrichten  burchgerüljrt  werben. 
3eit  beS  Kochens  wie  borftef)enb  bemerft. 

109.  ©aucvfraut  mit  £edjt.  StaSfelbe  wirb  nadt)  erfterer  $tn* 
gäbe  gut  unb  fett  jubereitet,  ber  $ed)t  wohl  gekuppt,  aufgenommen 
unb  gefpült,  bet  Kopf  babon  gefdmitten  unb  bie  Seber  in  baS  2Kaut 
geflemmt;  mit  etwas  93utter,  SßfefferfÖrnern,  einigen  Steifen  unb 
Sorbeerblättern,  nebft  ©at$  unb  fobiel  !oajenbem  Söaffer,  bafe  er  bebecft 
ift,  auf§  geuer  gefegt,  ber  Kopf,  nad)bem  er  halb  gar  ift,  auf  eine 
©djüffel  gelegt,  baS  übrige  weidf)  gefacht  unb  bie  ©röten  gut  ljerau& 
genommen.  9?un  wirb  ba§  ©auerfraut  lagenweife  mit  bem  §ecf)tf(eifdj 
in  einer  ©Rüffel  etwaS  erhöh*  angerichtet,  einige  Söffet  gute  ©aljne 
barüber  gegoffen,  mit  geftojjenen  ßwiebacf  beftreut,  ber  Kopf  beS 
$edjte§  mit  ber  fieber  in  bie  ÜDlitte  ber  @rt)öt)ung  gefejjt  unb  im 
Ofen  etwa  V«  ©tunbe  gelb  gebacfen.  $)amit  ber  Kopf  unberfeljrt 
bleibe,  lege  man  toä^renb  beS  $8acfenS  ein  mit  ©utter  beftria^eneS 
Rapier  barüber. 

SKan  fann  $u  biefem  ©eriajte  audt)  Krebfe  anwenben.  35ie  ©dualen 
ober  Stümpfe  berfetben  werben  mit  Krebsfarce  gefüllt,  in  gefallenem 
SBaffer  ober  in  ber  ^ifdjbrütje  gelobt  unb  nebft  ben  Krebgfdjmanjen 
jur  Sftanbberjierung  ber  @dt)üffel  benufct,  Woburcf)  biefe  ein  ijübfdjeS 
$tnfeljen  erhält  unb  bieS  ©ericf>t,  weld^eS  man  of)ne  Beilage  gibt,  ber* 
feinert  Wirb. 

110.  ©auerfraut  mit  duftem  Ragout  unb  Ütheinwem.  $er 

eingemachte  Kofjl  Wirb  gut  auSgebrücft,  mit  1  $funb  ungefaljener 
Söutter  auf  3  $funb  Ko^t  in  fodt)enbem  SBaffer  3  ©tunben  gefönt, 
bann  mit  1  |^tafcr)e  ^Rheinwein  faft  trocfen  eingefc^mort  unb  in  einer 
©Rüffel  franjförmig  angerichtet.  %n  bie  SRitte  legt  man  duftem* 
Ragout  Wie  folgt:  <Kacf)bem  man  Va  ©fclöffel  bott  feines  SKer)!  in 
frifdjer  Sutter  gefcr)n>i^t  ^at,  focht  man  mit  fräftiger  S3ouitton  ein 
wenig  fämige  ©auce  baOon,  würjt  fie  mit  ©alj,  ßitronenfaft  unb 
etwas  ÜJfuSfotnufc  unb  rührt  fte  mit  2  ©bottern  ab.  %n  biefer  ©auce 
fchmenft  man  2  S)ufcenb  bon  ben  99ärten  gereinigter  Lüftern,  bis  fie 
fteif  fmb,  läfct  fie  aber  nicht  fochen,  gibt  auch  baS  Wufternwaffer  burd) 
ein  feines  ©teb  h^S«  ""b  fofort  jur  5£ofeI. 
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111.  @ingcmarf)te  Oritbiniett*  <5ie  werben  geroäffert,  abgelocht, 
mit  gleifcf)brüfje,  Butter,  SKiröfat  unb  geftofeenem  tfnüebatf  burd)* 
geftobt. 

3ctt  be§  KodjenS  2  (Stunben. 

Mögen:  Katb§*  ober  ©djnJeinS-Koteletten,  gfrifanbetten,  <§au* 
eiffen. 

112.  (£ingcraad)te  ©d)ucibcbob,ncu.  Serben  naef)  9k.  1  faft 
toeiti^  abgefocf>t,  bann  erft  ttricberfjolt  getoäffert,  bomit  baä  @at$  rein 
f)erau§jief)e,  unb  auf  einen  2>urcf)fd)fag  gefcf)üttet.  ®ann  läfjt  man 
bie  Söoljnen  mit  2Baffer,  <SaI$,  f)alb  Üftierenfett,  r)atb  ©cfymeinefdjmafj 
in  furjer  93rüt)e  Weier)  fodfjen.  $Il§bann  werben  redjt  Weich,  gefönte 
roei^e  Söofjnen  mit  tfjrer  furj  etngefodjten  fämigen  Sörüfje  baju  gegeben 
unb  burcfjgerüf)rt,  ober  biefe  rranjförmig  um  bie  grünen  Söolmen  an= 
gerietet,  weldje  bann  Dörfer  mit  etwas  ©utter  burdjgerüljrt  werben. 
9(ucf)  fann  man  ftatt  ber  weifcen  ©o^nen  einige  Reine  Kartoffeln,  bor- 
fjer  abgetönt,  auf  bem  ®emüfe  meid)  focfyen  unb  eine  rofj  geriebene 
Kartoffel,  wie  bei  ©auerfraut,  burcf>rüfjren. 

3eit  be§  Stoßens  je  naef)  ber  Dualität  1—2  ©tunben. 

^ierju  9?aud)ffeiftf),  gefachter  ©djinfen  ober  falber  Kopf,  93rat= 
rourft,  ©cf|Wein§*  Kotefetten,  geräucherte  3un9e>  9U*  gewäfferte 
geringe.  @Hne  geräucherte  äßettwurft,  bie  man  1  ©tunbc  mit  auf 
ben  ©ofjnen  focf)en  läfet,  ift  ju  biefen  Sßofjnen  eine  fetjr  gute 
Söeifage. 

113.  föngcmadjte  6a(atbof)nett.  9^acr>  9?r.  I  abgefod)t  unb 
gewäffert  unb  wie  frifd)e  ©atatbofjnen  burdjgeftobt,  ober  trotten  ab* 
gegoffen  unb  eine  bitfe  ©terfauce  baju  gegeben. 

Beilagen  Wie  im  S3or^ergeTjenben. 

114.  hingemähter  9JiibfticI  (SricImnS).  @r  wirb  naef)  bem 
Slbfodjen  unb  Sßäffem,  wie  in  9Jr.  1  bemerft  worben,  wie  frifdjer 
föübftiet  mit  Kartoffeln  gefocr)t. 

115.  ©errorfnete  ^rinjefcSBöhnchctt.  $)ie  nidjt  ju  ftarf  getroef* 
neteu  93ö!)ncf)en  fefce  man,  mit  t)ei|em  Sßaffer  gemafdjen,  of)ne  fic 
über  SRadtjt  einjuweieijen,  mit  weidjem  fodjenben  Söaffcr  auf§  geuer 
unb  laffe  fte  V2  ©tunbe  lochen.  $>ann  giejje  man  ba§  SBaffer  babon 
ab,  fobiel  tod)enbe§  ^inju,  bafe  folcf)e§  wenigftenS  eine  jpanbbreit 
barüber  ftet)t,  unb  laffe  biefelben  gut  5ugebecft  unter  ftetem  Kodjcn 
unb  nochmaligem  2öect)feln  be§  SBafferS  roetdt)  werben,  wa§  auf  biefe 
Sßeife  nur  l1/*  ©tunbe  #eit  erforbert.  $or  ber  testen  falben  ©tunbe 
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be&  Kod)en8  gebe  man  ba8  nötige  ©alj  l)inju.  9#au  fc^üttc  fie  auf 
einen  $)urd)fd)Iag  unb  ftobe  fie  mie  frifcfye  ©alatbofmen  auf  ober  gebe 
eine  faure  ©ierfauce  baju.  $n  Ermangelung  be§  meieren  SBafferö 
gebe  man  ein  roenig.  Patron  in§  erfte  5lbfod)en>affer,  efje  bie  SBofjneii 
l)inein  fommen.  —  Beilage  mie  bei  frifdjen  Söoljncn. 

116.  ©errotfuetc  ©rfjttcibeboljnen.  2>icfe  toerben  mit  Ijeifeem 
SSaffer  gettmfctyen  unb  mit  fiebenbem  SSJaffer  auf§  geuer  gefe&t.  9iaa> 
bem  fie  V«  ©tunbe  getobt  ^aben,  merben  fie  abgegoffen,  nod)mal§ 
V*  ©tunbe  lang  abgefaßt,  bann  mit  fodjenbem  SSaffer,  Söutter  ober 
$ett  meid)  gefacht.  Sflan  füge  fpäter  ©al$,  etma§  ©tarfe  ober  Kar* 
toffelmetjl  unb  gefjarfte  ^ßeterfilie  Ijinju  unb  ridjte  fie  mit  einem 
©d)üffeld)en  Kartoffeln  an.  9(ucf)  fann  man  bor  bem  bötligen  Söeid)* 
werben  ber  93otmen  einige  Sartoffeln  barauf  meid)  Fodjen. 

Beilagen:  föaud)*  ober  $öfelflcifd),  ©rahourft,  ©djinfen,  Kote- 
Ictten,  geioäfferte  geringe. 

117.  <$efro(fttete  gelbe  ©rbfen.  2#an  richte  fid)  bei  ber  58e= 
(janblung  ber  (Srrbfen  ganj  nad)  ber  Ghrbfenfuppe  unb  laffe  fie  im 
übrigen  nadj  bem  Stbgiejjen  in  furjer  Sörüfje  mit  bem  gehörigen  &tt 
furj  einfachen,  gebe  ©alj  l)m5u'  riifjre  fie  burd)  einen  Surdjfdjlag, 
(äffe  fie  mieber  jum  Kod)en  fommen,  richte  fie  in  einer  ©djüffet  ettoaS 
erjjötjt  glatt  geftridjen  an,  bebedc  fie  mit  in  SButter  braun  gebratenen 
ßmiebeln  unb  ftetfe  gebratene  Sßeifjbrotftreifdjen  ringsherum. 

3eit  be$  Koa^enS  2  ©tunben. 

Beilage:  ©efa^encS  ©dnoetnefteifdj  aüer  5trt  unb  getoäffcvte 
geringe. 

118.  ©ctrotfttete  graue  ©rbfen  (fogettamtie  alte  SBcibcr). 

$iefe  (Srbfenforte  wirb  bon  bieten  Scannern  bor$ug§roetfe  gern 
gegeffen.  ©ut  ift  e8,  fie  bor  bem  ©ebraud)  über  9lad)t  in  roeidjem 
SSaffer  einjunjeidjen.  3)od)  werben  fie  aud)  fetjr  Weid),  wenn  man 
beim  3lbfod)en  ein  ©tütfdjen  ©oba  inä  SSaffer  wirft.  Sftadj  einer 
falben  ©tunbe  Uofycnä  wirb  ba3  SSaffer  gewedjfett,  nad)  bem  SBeid)- 
werben  ber  (Srbfen  abgegoffen  unb  biefelben  mit  einer  guten  fäuerltdjen 
©petffauce  nebft  Kartoffeln  unb  beliebiger  Söeilage  aufgetragen. 
3tfand)e  £jerren  effen  borjugSweife  gern  ©auerbraten  baju. 

119.  Söeifte  SBofjuen.  ©ie  werben  wie  (Srbfen  weid)  gefod)t, 
iebodj  jweimal  abgegoffen,  nid)t  aber  burdj  ein  ©ieb  gerührt.  9?ad) 
bem  ^weiten  9Ibfod)en  wirb  guteS  ftett  unb  bor  bem  5lnrid)ten  ©alj 
unb  etwa$  (Jffig  burdjgerüf)rt.  $)ie  Sonnen  bürfen  nid)t  ju  trorfen 
gefodjt  fein,  eigentlich  werben  fie  mit  bem  Söffe!  gegeffen. 


126 
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Ober  man  fügt  beim  Kochen  tuebcr  ftett  nod)  (£jftg  f)in$u,  gieftt 
bic  Sonnen  ab  unb  gibt  eine  @ped=  ober  3n>iebelfauce  ober  SButter 
unb  (Effig  boju. 

Beilage:  ©efodjter  ©dnnfen,  gebratenes  ober  gefd>morteS  9tinb- 
fleifd),  gebrotene  Seber,  Srattourft,  <Sa^roein$rötld)en,  faure  Stollen, 
Kalb£fopffül$c. 

120.  fiinfeu.  2)icfelben  werben  mie  ©rufen  befyanbelt,  meid) 
abgelöst,  bann  abgegoffen,  angerichtet  unb  eine  ßroiebelfauce  barüber 
gegeben. 

Ober  man  läfjt  bie  Öinfen  nad)  bem  Sfbfocfyen  mit  einem  ©tüddjen 
©peef  unb  einigen  3">iebeln  mi(^  mxten  uno  ^ute^t  etn>a3 
9Kef)l  unb  (Sffig.an  bie  nid)t  furj  eingelöste  ©rü>. 

3eit  beS  ®od)en3  wie  bei  Cfrbfen  unb  93ofmen. 

121.  Sinfett  auf  medlen  bürgtet  5(rt  $u  fodjeu.  9*ad)bem  bie 
Sinfen  gut  beriefen  unb  geroafdjen  ftnb,  »erben  fie  bötlig  meid)  gefönt. 
Sann  wirb  baS  SBaffer  ganj  abgegoffen,  3tfeifdf)brüfje  nebft  gefdjnit* 
tenem  Porree  unb  Sellerie  f)injugetl)an,  nod)  eine  gute  SBeile  gefönt 
unb  mit  in  reichlichem  gfett  gefdjtotfctem  2Jcef)l  fämig  gemalt. 

Cber  e£  roerben  bie  Öinfen  nad)  einer  ©tunbe  KodjenS  abgegoffen 
unb  mit  frifd)em  SBaffer  red)t  meid)  gefönt.  $>ann  fdjneibet  man  ein 
©täcf  ©peef  mit  reidjlid)  3^^^^«  m  ©Reiben,  brät  bieS  in  ©utter 
fo  lange,  bis  e$  fd)äumig  mirb,  mad)t  barin  nad)  SSerfjältniS  ber 
Sßortton,  1,  2  bi§  3  Söffe!  2Ret)l  blafegelb,  rüfyrt  e$  mit  gleifd)brütje 
ju  einer  fämigen  «Sauce,  gibt  ßffig,  ©alj  unb  Pfeffer  lun^u,  fluttet 
e£  5U  ben  Sinfen  unb  läfjt  fie  bamit  burd)fod)en. 


II.  ßattoffelfpeifen. 

1.  Kartoffeln  $u  fortjen.  Söeim  ftodjen  ber  Kartoffeln  mirb  oft 
gar  ju  toenig  Sorgfalt  angeroenbet,  unb  bod)  ift  eine  fc^maef^afte 
Kartoffelfpeife  manchem  lieber  als  ein  feines  ®crict)t.  ^ebenfalls  f)ängt 
ber  gute  ©efdjmarf  ber  Kartoffeln  fefjr  oom  faubem  Schälen,  reinen 
SBafd)en  unb  jugleia)  bom  guten  Kodjen  ab.  (b  muffen  biefelben  toon 
mittlerer  unb  gleicher  ©rö|e  auSgefudjt,  bor  bem  Skalen  gemafd)en, 
roäf)renb  beS  ©djälenS  fogteid)  in3  SBaffer  gelegt,  banad)  einigemal 
unb  jtoar  jnrifd)en  ben  $änben,  tüdtjtig  geroafcfyen,  abgefpült  unb  bis 
5um  ©ebraudt)  mit  frifa^em  SBaffer  bebetft,  fjingeftellt  merben.  TObann 
fdjütte  man  fie  auf  einen  2)urd)fd)lag,  flareS  SBaffer  barüber  unb 
bringe  fie  in  einem  nic^t  ju  Keinen,  unglafierten  unb  befonberS  nur 
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baju  bcftimmten  Stopfe,  mit  fodjenbem  SBaffer  bebecft,  aufs  geuer. 
$a§  ©alj  bnrf  erft  furj  üor  bcm  ©arfein  bcr  Kartoffeln  hingegeben 
werben,  weil  e§  ba§  SSeidjtoerben  berfelben  oerhinbert;  $u  bemerfen 
ift  nod),  bafc  frifd)e  Kartoffeln  mef)r  ©alj  erforbem  als  alte.  9fad) 
öerfäume  man  ba§  $lbfd)äumen  nid)t  unb  fod)e  bie  Kartoffeln  jugebetft 
roeber  übermäßig  ftarf,  nod)  $a  langfam  gar.  Um  baS  (Sarfein  ju 
erproben,  tr)ut  man  toof)l,  fie  einigemal  ju  üerfud)en;  laffen  fie  fitt)  mit 
einer  ©abel  leidet  burchftecfjen,  fo  finb  fie  gut;  jerfatten  bürfen  fie  nid)t, 
uod)  oiet  meniger  ungar  auf  ben  Stifdj  gebraut  toerben.  $)aS  Abgießen 
muß  forgfältig  gefchefjen,  fo  baß  fein  Sßaffer  jurüdbleibt.  SKan  ftette 
banadj  ben  Stopf  nrieber  einige  SRinuten  jugeberft  aufs  $euer,  neunte 
ben  2)edel  ab,  fdjroenfe  bie  Kartoffeln,  bamit  bie  roäfferigen  Seile  Der- 
bampfen  unb  becfe  fie  bann  ju.  ©effer  aber  ift  eS,  fie  fofort  nad)  bem 
SSerbampfen  in  einer  ernannten  ©d)üffel  bebetft  jur  £afet  ju  bringen, 
benn  feine  ©peife  Oerltert  burtf)  ©tefjen  fo  fefjr  if>ren  guten  ®efdjmatf, 
als  Kartoffeln. 

3)a$  fürjere  ober  längere  Kodjen  ber  Kartoffeln  ^ängt  oon  ber 
©orte,  aber  aud)  bon  ber  %a1)xtöbt\t  ab;  feine  frifd)e  Kartoffeln 
bebürfen  etwa  15—20  9Kinuten,  e$  fteigt  bis  jum  Slpril,  too  man 
bis  5U  *U  ©tunbe  rechnen  fann. 

S)ie  in  Ieid)tem  ©anbboben  gezogenen  Kartoffeln  finb  bie  toofy- 
fdmiedenbften. 

Slnmerf.  üftandje  SRänner  behaupten,  Kartoffeln  feien  am  fd^macf^afteften 
in  $ampf  gelodjt.  3d)  bin  ber  Slnfidjt  nid)t,  ba  fie  toährenb  be3  Äodjen^ 
im  SBaffer  SBeftanbteile  abfegen,  bie  bem  SBofylflt'fdmtad  ljinberlid)  finb. 
STOan  Derfud)e  nur  ba8  SEBaffer,  worin  bie  Kartoffeln  gefoajt  finb,  unb  man 
wirb  fia)  oon  ber  9&id>tigfeit  überzeugen. 

2.  Kartoffeln  mit  üerfrfjicbenen  Saucen.  ©inb  bie  Kartoffeln 
roie  im  SSorfjergehenben  gefönt,  fo  nrirb  eine  beliebige  ©auce  oon 
ßmiebeln,  ©ped  ober  Sßeterfilie  ?c.  barüber  angerichtet  unb  bie 
©Rüffel  feft  jugebedt  jur  Safel  gebraut,  ober  e§  mirb  bie  ©auce 
baju  gegeben.  (£$  paffen  baju  befonberS  Sollen,  ©ritlaben,  SBurft, 
grifanbeflen,  ©ar,  gebratene  Seber,  ©auerbraten,  Sßreßfopf,  ©ülje, 
*ßanha£,  £afd)ee,  SRierenfcfmitten,  Sürftdjen  oon  foltern  Kalbsbraten, 
furj,  maS  man  fyat 

3.  Kartoffeln  in  fäuerlidjer  SJttlajfance  (ein  u>of)tfd)ntccfeu* 
oc$  ©eridjt).  Kartoffeln  oon  gleicher,  mittelmäßiger  ©rtfße  werben 
nac^  9er.  1  weich  gefönt  unb  troden  abgegoffen.  Xann  nrirb  eine 
fäuerlidje  9Kild)fauce  nach  R.  Sfcr.  52  über  bie  angerichteten  Kar- 
toffeln oerteilt.  $)iefelbe  muß  angenehm  fäuerlid),  unb  ba  gute 
Kartoffeln  biel  ©auce  aufnehmen,  fefjr  reiflich  fein. 
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C.  (»emüfe  unb  ftartoffelfpeifen. 


4.  <$cfcacfeue  Slartoffcln  mit  Bratnmrft.  3)ie  Bratnmrft  toirb 
in  Butter  mit  feingefdjnittenen  3roiebeln  gelblich  gebraten,  ein  Süffel 
9WeI)l  f)tneingerüf)rt,  banad)  gute  gleifd)brüf)e ,  etwas  Bratenfafo, 
(Salj  unb  Pfeffer  hinzugefügt. 

®anu  gibt  man  bie  borfjer  in  ber  Schale  gefönten,  ^ei|  in 
©Reiben  gefcf)nitteneu  Kartoffeln  Imtein  unb  läfjt  fie  ein  wenig 
burdjfcfjmorcn.  Bon  biefen  Kartoffeln  gibt  man  eine  Sage  in  eine 
mit  Butter  beftridjene  unb  mit  geriebenem  Söeifebrot  bestreute  gorm, 
legt  bie  in  fingerlange  (Stüde  gefdjnittene  Bratnmrft  barüber  fjiii 
unb  gibt  loieber  eine  Sage  Kartoffeln  barauf,  beftreut  folcf)e  mit 
geriebenem  SSeifjbrot,  gibt  ettoaS  gefdjmol^ene  Butter  barüber  unb 
läjjt  biefeg  ©erictyt  in  einem  Ofen  etwa  8/*  (Stunbe  ober  fo  lange 
baden,  bte  e§  eine  gelbe  Krufte  befommen  fjat,  ftür$t  e3  aisbann 
auf  eine  ©djüffel  unb  gibt  e$  jur  $afel. 

5.  Sattoffefa,  BQtotin&ttypt  unb  faitre  Styfcl  äitfammeit* 
gebraten.  9Han  fefct  in  einer  etmaS  flauen  Bratpfanne  ein  (Stüd 
©ct)tuein§rippc  jur  £älfte  mit  SSaffer  bebedt  unb  etrcaä  <Sal$  auf 
nidjt  ju  ftarfeS  geuer,  bedt  bie  Pfanne  feft  ju  unb  läfjt  baS  3*cifd) 
1—1 V*  (Stunbe  mäjjig  fod;en  unb  gelblid)  braten.  SÜSbann  nimmt 
man  eS  ^erau^,  belegt  bie  Pfanne  mit  Reinen,  runb  gefdjälten 
Kartoffeln,  ftreut  ein  wenig  (Salj  barüber,  legt  bie  Stippe  barauf, 
unb  jmar  bie  offene  (Stelle  nadj  oben,  füllt  bie  ßöljlung  berfelben 
mit  gefdjälten,  in  4  $eile  gefdmtttenen  fauren  Äpfeln,  gibt  eine 
£affe  SSaffer  ^inein,  bedt  bie  Pfanne  wieber  ju  unb  läfct  bie  Kar* 
toffeln  barin  langfam  roeidt)  unb  gelb  braten,  wäfjrenb  man  fie  einmal 
umbreljt.  $ann  legt  man  bie  SRippe  mit  ben  Äpfeln  in  eine  tiefe 
(Sdjüffel  unb  garniert  fie  mit  ben  Kartoffeln. 

6.  <5d)infeU'  Kartoffeln,  $ier$u  nimmt  man  ba$,  Wa8  bon 
einem  getonten  <Sd)infen  ntct)t  mefjr  in  orbentlidje  (Stüde  gefdjnitten 
werben  fann,  fc^t  eS  mit  wenig  SBaffer  aufä  gciter,  fod)t  e8  gan$ 
weicr)  unb  l)adt  e$  fein.  9^acr)  Belieben  fann  man  mit  bem  <Scf)infen 
aud)  einen  gering  flein  1)aden.  UnterbeS  f)a*  man  Kartoffeln  in 
ber  (Sdjale  mit  ©alj  gefotf)t  unb  abgezogen,  wobei  fie  iebodj  red)t 
§ei§  gehalten  »erben  müffen.  9ton  wirb  in  eine  Auflauf*  gorm 
ober  (Sc^üffel,  meldje  bid  mit  Butter  beftridjen  ift,  eine  Sage  Kar* 
toff  elf  Reiben  gelegt,  barüber  ©tüddjen  Butter,  bann  eine  Sage 
(5d)infen  nebft  in  Butter  gebratenen  3wtebel)d)eiben,  wieber  Kar* 
toffeln  unb  fo  fortgefahren,  big  lefctere  mit  Butter  ben  <Sd)lufe 
machen,    (Sollte  ben  Kartoffeln  notf)  <Salj  fehlen,  fo  wirb  unter 
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©eriirffidjtigung  be§  gefaljenen  ©d)inlen§  beim  (Einfd)id)ten  baS  fel>* 
Ienbe  burd)geftreut.  ©ei  SRanget  an  Söutter  fann  feinmürfelig  ge* 
fd)nittener,  langfam  aufgebratener  ©ped  redjt  gut  angemanbt  merben. 
darauf  roirb  bie  gorm  in  einen  fyei&en  Ofen  gefegt,  unb  menn  bie 
Kartoffeln  ganj  r)et§  gemorben  finb,  folgenber  ©ufj  barüber  berteilt 
unb  etmaf  geflogener  Qmkbad  bnrauf  geftreut:  für  4  ^erfonen 
3—4  Gier,  gut  gef autogen,  baju  etwa  3  Xaffen  2#ilcf?,  SftuSfatnujj 
unb  etma§  ©al$. 

3Kan  läfct  bie  gorm  etma  9U  ©tunbe  im  Dfen. 

7.  $rin$ef;«  Kartoffeln  mit  ^eringeu.  93et  biefem  ®erid)te 
merben  ftatt  beS  ©d)inj!en8  reidjltdj  geringe  genommen,  biefe  ge* 
mäffert,  entgrätet,  mürfelig  gefajnitten  unb  augleid)  retd)tid)  gute 
SSutter  angemanbt.  55er  ©uf$  bleibt  meg,  im  übrigen  ift  bie  3u* 
bereitung  biefelbe  mie  im  borf)ergefjenben  föejept. 

3)iefe  ©peife  erforbert,  bamit  fte  nid)t  troden  merbe,  feljr  Oiel 
SSutter,  xeboct)  fann  nadj  belieben  ein  mäßiger  ©ebraud)  baüon  ge* 
madjt  unb  ein  ©uj$  mie  bei  ©djinfen  Kartoffeln  barüber  oerteilt 
merben. 

8.  #erinaS*Kartoffcln.  $ie  Kartoffeln  merben  §ier$u  in  ber 
©d)ate  mit  ©alj  gar  gefönt,  abgezogen  unb  in  ©Reiben  gefdfynitten, 
jebodj  fo  fjeijj  als  mögltd)  gehalten.  Unterbe§  läfjt  man  einige 
3roiebeln  mit  ntd)t  ju  menig  SButter  ober  ©ped  gelb  merben,  gibt 
etmaS  SEKeljl  fjtnju,  bann  SBaffer,  etma§  ©alj,  geftofcenen  Pfeffer, 
menig  Gfftg,  audj  einige  Sorbeerblätter,  menn  man  fie  gerabe  l)at, 
unb  menn  bie§  fod)t,  bie  ausgegräteten  Reingefdmittenen  geringe 
unb  jule^t  bie  Kartoffeln,  ©inb  foldje  gehörig  burdjgefocfyt  unb 
redjt  Ijeifc,  fo  mirb  etmaS  ©aljne  burdjgeriiljrt.  rnufe  bieS  ©erid)t 
redjt  faftig  unb  nid)t  fteif  gefönt  fein,  mie  ba§  bei  aßen  Kartoffel* 
fpeifen  ju  empfehlen  ift. 

9.  $edjamette«  Kartoffeln.  Kartoffeln  in  ber  ©djale  merben 
gar,  aber  nid)t  ju  meid)  gefodjt,  nodj  marm  fdjneH  abgepellt,  in 
©Reiben  gefdjnitten  unb  in  ber  ©auce  R.  9fr.  9  gegeben,  mit  ber 
man  fie  marm  fteHt,  aber  nid)t  fodjen  lägt. 

10.  Kartoffeln  mit  Bmtcbelu  gefront  auf  Ijotta'nbtfdje  9lrt. 

2Ran  nimmt  baju  ganj  Seine  Kartoffeln  oon  gleicher  ©röfje,  fdjält 
unb  mäfdjt  fte  redjt  rein.  3u  einer  ©djüffel  Oon  mittlerer  ©rö|e 
redmet  man  einen  Mer  boll  ßmiebeln,  legt  biefe  lagenmeife  mit 
ben  Kartoffeln,  reidjlid)  ©utter,  ©alj  unb  etmaS  Pfeffer  in  einen 
£opf,  gibt  fo  Oiel  SGBaffer  baju,  bafe  bie  Kartoffeln  nict)t  ganj  beberft 
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finb,  unb  lägt  fte  fcft  jugebedt  meid)  fod)en.    9tod)  93eliebe\t  farai 
man  audj  ettoaS  (Sffig  baju  geben.  —  3«*      Koddens  *U  ©tunbe. 
^Beilagen  toie  $u  Kartoffeln  mit  berfdjiebenen  Saucen. 

11.  £orbeer  Kartoffeln.  2>ie  Kartoffeln  werben  gehörig  ge; 
toafdjen,  gefpült,  mit  SBaffer  nidft  ganj  bebedt  aufs  geuer  gefegt, 
ba§  nötige  ©al$,  SButter  ober  guteS  Söratenfett,  gefdjnittene  Qmt- 
beln,  Pfeffer  unb  einige  Sorbcerblättcr  gleid)  boju  gegeben  unb  fo 
lange  gefod)t,  bis  bie  Kartoffeln  auSeinanberf  allen.  $ann  rüljrt 
man  ein  loenig  (£ffig  burd)  unb  richtet  bie  ganj  fdjlanf  gefönten 
Kartoffeln  an. 

3eit  beä  KodjenS  unb  ^Beilagen  mie  im  33orfjergefjenben. 

12.  Saure  Kartoffeln,  ^eingcmürfelten  ©ped  lägt  man  lang* 
fam  aufbraten,  ober  gute§  ftett  rect)t  fjeifj  toerben,  madjt  barin 
retcr)ücr)  feingefdmittene  3rciebeln  flc^»  rüjrt  SBaffer,  ©alj  unb 
loenig  Pfeffer  burd)  unb  fodjt  bie  Kartoffeln  barin  toeidj.  33or  bem 
51nrid)ten  gibt  man  benfelben  einen  ©ejdjmacf  oon  ©fftg  unb  rüf)rt, 
falls  fie  nirf)t  fämig  gefod)t  finb,  etmaS  gefdjmifcteS  SReljl  Jjinju. 
2lud)  biefe  Kartoffelfpeife  mufc  fd)lanf  gefodjt  roerben. 

^Beilagen  roie  im  83orf)ergct)enben. 

13.  panierte  Kartoffeln.  Kartoffeln  oon  mittlerer  unb  gleicher 
®röfje  merben  tüd)tig  getoafdjen,  in  ^ter  ©djale  mit  bem  nötigen 
©alj  gor,  aber  nid)t  ju  meid)  gefod)t,  abgezogen,  in  bide  ©Reiben 
gefdmitten,  in  gefdjlageneS  Gi  getunft  unb  gehörig  in  geriebenem 
SSei&brot  ober  geftofjenem  grotebaef  geioäljt.  $ann  mafyz  man 
reitf)lidj  feine§  SBrat*  ober  aud)  Stierenfett  mit  ettoaS  SButter  in  einer 
fauberen  Küdjenpfanne  fjeifj,  lege  bie  Kartoffelreiben  nebeneinanber 
Ijinein,  brate  fie  in  offener  Pfanne  bei  niä)t  ju  ftartem  Seuer  auf 
beiben  ©eiten  gelbbraun  unb  riajte  fie  bann  rafd)  an.  ©ie  finb 
eine  feine  ^Beilage  ju  ©pinat,  Stofenfoljl,  rotem  Kof)l,  foroie  aud) 
ju  berfdjiebenen  <$Ieifdjfpeifen.  %n  focfyenbem  gett  fdjroimmenb  ge* 
baden,  finb  bie  Kartoffelfdjetben  aud)  fct)r  tool)lfd)medenb  unb  me* 
niger  fett 

14.  (Gebratene  Kartoffeln  511m  ©emüfe  anjuridjteit.  ©an$ 
Heine,  red)t  runbe  Kartoffeln  Oon  gleicher  ©röfee  roerben  gefdjält, 
gut  geroafdjen,  in  SBaffer  unb  ©alj  nur  jur  $älfte  gar  gefodjt 
unb  troden  abgegoffen.  $ann  mad)t  man  fofort  SButter  unb  gutes 
gett  ober  auSgelaffenen  guten  ©ped  in  einer  ober  aroet  Pfannen, 
bie  borfjer  mit  ©atg  gehörig  auSgefdjeuert  roorben,  auf  mäßigem 
geuer  fyeifc,  legt  bie  bampfenben  Kartoffeln  nebeneinanber  Ijineirt, 
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becft  bie  Pfanne  feft  ju,  tt>cnbet  bie  Kartoffeln,  Wenn  bie  untere 
©eite  gelb  geworben,  um,  unb  beert  fie  fo  lange  wieber  3U,  bi§  fie 
ganj  roeid)  finb,  wo  fie  alSbann  in  offner  Pfanne  ringsum  bunfel* 
gelb,  boct)  ni<f)t  brenzlig  gemalt  werben  bürfen.  Um  bie  Kar* 
toffeln  glatt  unb  anfefmlict)  jur  $afel  ju  bringen,  barf  man  fie 
wäfjrcnb  be$  SöratenS  nicr)t  mit  einer  ©abel  umrühren  unb  jer* 
brodeln;  ba£  Ummenben  gefdnefjt  am  beften  mit  einem  Pfannen* 
meffer.  93eim  ©raten  etwas  &udtx  über  °ie  Kartoffeln  geftreut,  gibt 
tf)nen  (Slang. 

(Sollten  au§  SBerfefjen  bie  Kartoffeln  ftatt  ^albgar  roeid^  gefönt 
fein,  fo  lege  man  nur  bie  ganjen,  ja  nicr)t  bie  jerfoc^ten  Kartoffeln 
in  bie  gelb  geworbene  Butter  unb  brate  fie  in  offner  Pfanne  gelb. 

SSunfdjt  man  in  ber  ©ct)ale  gefönte  Kartoffeln  $u  braten,  bie 
inbeS  lüngft  nidjt  fo  milbe  unb  woljlfcrjmecfenb  finb,  fo  werben  biefe 
in  SSaffer  unb  ©alj  gar  gefönt,  Ijeifj  abgezogen  unb  mögltdtjft  Ijeiß 
in  offner  Pfanne  bei  öfterem  Umrühren  bunfelgelb  gemalt.  SBerben 
bie  Kartoffeln  jur  beliebigen  3eü  gefodjt  unb  abgezogen  bi£  jur 
3eit  beS  99raten§  $ingefteHt,  ober  werben  übrig  gebliebene,  erfaltete 
Kartoffeln  jum  Skaten  oermanbt,  wie  eS  häufig  in  ®aftljäufern  oor~ 
fommt,  fo  Wirb  man  fie  fjart,  faft  ungenießbar  finben. 

©anj  rol)  gebratene  Kartoffeln  werben .  bielfad^  allen  anbern 
borge^ogen,  fie  finb  feiner  unb  woljtfdjmecfenber  als  alle  anbern. 
27?an  wäf)Ie  baju  ebenfalls  Heine  redjt  runbe  Kartoffeln  bon  gleicher 
©röße,  laffe  fie  tüchtig  gewafdjen  troefen  ablaufen  unb  brate  fie 
anfänglich  in  offner  Pfanne  in  gelbgebratener  Sßutter  ringsum  braun, 
beftreue  fie  mit  feinem  ©alj,  bebeefe  bie  Pfanne  ober  ben  $opf  unb 
laffe  fie  unter  öfterem  Umf Rütteln  gar  werben,  um  fie  fogleict)  auf  ben 
£ifcr)  ju  bringen. 

15.  Kartoffelmus.  $>ie  Kartoffeln  werben  mit  Söaffer  unb  @alj 
gar  gefocht,  rein  abgegoffen,  fein  geftampft  unb  buret)  einen  $>urrf)= 
fct)lag  gerührt;  bann  mit  2Rilcf},  ober  l)alb  SD^ildt} ,  halb  fodjenbent 
SBaffer  fo  biel  oerbünnt,  baß  fie  nicr)t  ju  fteif  Werben,  unb  mit  Söutter 
burct)gefocht,  glatt  angerichtet  unb  mit  in  SSutter  braun  gebratenen 
3wiebeln  ober  feingeftoßenem,  in  Söutter  gelbgeröftetem  3wtebacf  ober 
brauner  Söutter,  ober  feingewürfeltem,  gelbgebratenem  Specf  bief  be- 
ftric^en.  @S  paßt  jebeS  fäuertid)  gefönte  gleifct)  baju,  borjüglict)  auaj 
^reßfopf,  ©ülje,  faure  Men.  3"Ö^i^  ift  foicfje*  ein  angenehmes 
®eruf)t  §u  6auerfraut. 

16.  Kartoffelmus  mit  Suttemilt^  SDie  Kartoffeln  werben  nadj 
borljeriger  Angabe  meict)  gefocfjt  unb  fein  geftampft,  bann  wirb  ein 
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©tücf  Butter  imb  fo  Piel  Buttermilch  hmSu9erüljrt,  baf$  e$  einen 
fdjlanfen  Brei  gibt,  ber  gut  burdjgefodjt,  glatt  angerichtet  unb  mit 
brauner  Butter  ober  gelben  ©pecfroürfeln  berjeljen  mirb. 

17.  Äartoffeln  mit  Bnttcnmld}.  2Kan  fod)t  bie  Äartoffeln  mit 
©alj  ganj  n?eiaj,  giefct  aläbann  ba§  Sßaffer  baPon  ab,  rcidjlicr)  Butter- 
milch hm8u  unD  1*6*  °*c  Äartoffeln  mit  feingetoürfeltem,  gelb  gebraten 
nem  ©peef  noch  eine  SSeilc  bei  öfterem  Umrühren  lochen.  ^n  Seiten, 
xoo  fie  nicht  jerfochen ,  fann  ehnaS  2Jcet)I  mit  Buttermilch  angerührt 
hinzugefügt  merben. 

18.  &uf  onbre  s)lrt.  £>ie  Äartoffeln  »erben  in  ber  Schale  meid) 
gefocht,  abgejogen  unb  in  ©Reiben  gefchnitten.  3u9^idt)  loirb  ©peef 
auggebraten  ober  gett  heifj  gemacht,  2Ref|l  barm  gelb  gefchnrifct,  biefeS 
mit  Buttermilch  ju  einer  bicFlictjen  unb  reichlichen  Sauce  gerührt,  ge« 
faljen  unb  bie  Äartoffeln  eine  gute  Sßeile  barin  burchgefocht. 

19.  ©eftoote  6fheibcn*Äartoffeln.  $te  Äartoffeln  merben  hier* 
ju  mit  ber  ©cfjale  gefocf)t,  abgezogen,  noch  m  tl)alcrbicfe  ©djeiben 
gefchnitten  unb  jugebeeft.  Unterbe§  hmb  ein  reid)licf)e§  ©tücf  Butter 
heij?  gemacht,  feingeschnittene  .ftnriebeln  barin  burchgefchmort,  Pfeffer 
unb  ©al$  unb  foPiel  Bouillon  hinzugegeben ,  bafj  e§  eine  nicht  ju  furje 
Brühe  mirb,  in  melcher  man  bie  Äartoffeln  gut  burchftobt.  3)ann 
merben  einige  ©ibottcr  mit  (Siffig  burchgerührt,  getiefte  ^eterftlie  hin- 
5ugefügt  unb  bie  Äartoffeln  bamit  burchgefodjt. 

Beilage:  Äoteletten,  grif anbelle,  gebratene  Sollen,  Bratmurft, 
$ant)a8,  heißgemachter  Braten,  ÄlopS. 

20.  ©Jianifd)  grieco.  ©iehe  D.  9er.  36  unb  37. 

21.  Äartoffeln  mit  $ammelfleifdj  auf  oftfricftfdje  %tt  SOfan 
flopft  £>ammelfarbonaben  tüd)tig  burd),  beftreut  fte  mit  @al$,  Pfeffer, 
Äümmel  unb  feingefchnittenen  ßmiebeln,  legt  fte  fdjichttoeife  mit  ge« 
f ehalten,  in  ©Reiben  gefchnittenen,  nicht  gar  ju  mehligen  Äartoffeln 
in  einen  £opf,  gibt  Bouillon  ober  SSaffer  barauf,  fo  bafj  baSfelbe 
nicht  gan$  mit  ben  Äartoffeln  gleidjfteht,  unb  läßt  bieg  langfam 
ununterbrochen  l1/«  ©tunbe  lochen.  2)ie3  Bericht  muß  recht 
jchlanf  fein. 

22.  Kartoffeln  ttnb  $tyfel.  $ie  Äartoffeln  merben  eine  Heine 
SBeile  abgelocht,  bann  mit  frifct)em  fod)enben  SBaffer  unb  ©alj  gar  ge= 
focht  unb  faure  #pfel,  meldte  gefdjält,  in  Biertel  gefchnitten,  Pom  Äern* 
hau§  befreit  unb  gut  gemafchen  finb,  nebft  Butter  hinzugegeben,  ©inb 
bie  Slpfel  fehr  fauer,  fo  ftreut  man  ettoa3  gefto&enen  ßuefer  barüber. 
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9tadf)bem  bie  Kartoffeln  unb  ^Xpfet  ganj  toeiclj  getoorben,  roerben  fic 
fein  geftampft  unb,  foHte  ba3  SDhiS  troefen  fein,  mit  SRildf)  gut 
burdf)gefocf)t.  (£§  gehört  ^terju  metyr  Butter  als  ju  jeber  anbern  Kar* 
toffelfpeife.  2Sünfd)t  man  bieö  ©ericf)t  aber  befonberS  fdfjmacfljaft  ju 
bereiten,  fo  fodje  man  bie  Kartoffeln  allein  meid),  ftampfe  fie  naefj 
bem  Slbgiefcen  ganj  fein,  rübje  fodjenbeS  Söaffer,  5lpfelmu§  unb 
reiajlidj  SButter  ober  ©ouiflonfett  -fjtnju  unb  laffe  e§  gut  burdjfocfyen. 
3)ie  ©djüffel  mit  f  eingebogenem ,  in  Sutter  gelb  gebratenem  3*™^ 
baef  bicf)t  beftreut,  macf)t  bie§  ®eria)t  nodj  mofjtfdjmedenber  unb  feiner. 

2Ran  fann  ju  biefer  ©peife  aud)  etmaS  geftofjenen  Qudex  unb 
eine  Cbertaffe  bott  feingefd)nittenen  aufgebratenen  ©ped,  morin  eine 
feingefjadte  Bliebet  gelblidf)  gefdjroifct  ift,  baju  geben  unb  burdjrüfiren. 

^Beilagen:  $afenbraten,  ©auerbraten,  Kalbsbraten,  Koteletten, 
gebratene  (£nte,  frtfdt)c  Stinbflcifdjmurft,  frifdje  ©dfjtoeingmurft,  gebra* 
tene  Stollen,  ^anfjaS,  ©riHaben  oon  ©uppenfleifd),  gebratene  ßeber, 
$>afdjee,  u.  f.  m.  $feffer=$ottIjaft,  meldjer  t)äufig  baau  gegeben  roirb, 
ift  ber  ß^icbelfauce  roegen  Ijödfjft  unpaffenb. 

23.  Kartoffeln  unb  frifdje  hinten.  $ie§  ©eridjt  toirb  nad) 
borfjergefjeubcr  5(nmeifung,  am  beften  mit  einem  ©tüd  magerem 
©ped,  toeldjjer  felbftrebenb  fdfjon  5ur  Hälfte  gar  geworben  fein  mufe, 
anbemfallS  mit  gett  unb  ©utter  gefönt.  $ie  ©irnen  müffen  beinahe 
gar  fein,  efje  man  bie  Kartoffeln  l)in§ugibt;  beim  Sfaridfjten  toirb 
etmaS  (£ffig  burtf)gerüJjrt,  bod)  fo,  bafe  bie  Kartoffeln  nidf)t  ju  breiig 
merben.  Änftatt  @fftg  fann  man  audj  einige  faure  91pfel  nad§  ben 
Kartoffeln  ju  ben  ©inten  geben.  $iefe$  ©ericf)t  muß,  tote  alle 
Kartoffelfpeifen  biefer  51rt,  fdfjlanf  gefodjt  fein,  galtö  fein  ©pect 
barin  gefodfjt  ift,  gebe  man  baju,  mag  man  fjat;  fäuerlidjeS  ftleifdj 
ift  bann  am  paffenbften,  ebenfo  SßanfjaS. 

©tatt  ber  frtfdjen  Söimen  fann  man  aud)  mit  ber  ®df>ale  ge* 
trodhtete  ©imen  ober  Slpfel  ober  audj  Pflaumen,  auef)  bieS  alles 
gemifdjt  auf  obige  SBetfe  mit  ben  Kartoffeln  fod^en. 

24.  Kartoffeln  unb  frifdje  3»etfd)eit«  2Kan  fotf)t  bie  Kartoffeln 
mit  einem  ©tüd  SButter  ober  gett  unb  ©olj  gar,  gibt  bann  gut  ge* 
toafdjene,  entfteinte  3wetfcf)en  fjinju,  boef)  nur  fo  öiel,  bafe  bie  Kar* 
toffeln  eine  angenehme  ©äure  erhalten,  läfet  biefe  meid)  fodjen  unb 
rü^rt  bie  Kartoffeln  gut  burdj.  —  Beilage:  2Ba3  man  gerabe  fjat. 

25.  Kartoffeln  unb  getrotfnete  3mctfd)en.  9Han  rechne  auf 
bie  Sßerfon  70—80  ®r.  3merfd)en.  ©te  werben  gut  gemäßen,  in 
reidjlidjem  SBaffer  langfam  weidj  gefönt  unb  ju  ben  mit  SButter  ober 
gett  böHtg  gar  gefodjten  Kartoffeln  gefd^üttet.  2)ann  werben  berplt* 


134 


C.  ©emüfc  unb  «artoffelfpeifeiu 


niSmäfcig  1—2  Gier  unb  1—2  (£fclöffel  2Refjl  mit  9Wild)  bünn  an* 
gerührt  Ijtnjugegeben  unb  ba8  ©onjc  unter  ftarfem  Umrühren  nod) 
eben  burdjgefodjt.  GS  mu§  bieje  Kartoffelfpeife  befonberS  fdjlanf 
gefönt  werben.  $113  ^Beilage  fann  ein  <Stüdd)en  Specf  ober  geräu* 
teerte  Sftettmurft  mit  ben  3roetfd)en  gefönt  merben,  übrigens  pafct 
©cfyinfen,  foioie  j[ebe§  anbre  ftkilty  &QJU. 

26.  Jetn  gebratene  Äartoffelbhüctjeu.  £)ie  Kartoffeln  merben 
mit  bem  nötigen  <SaIj  metet)  gefodjt,  gan$  trodfen  abgegoffen  unb  fet)r 
fein  geftampft,  einige  ©er,  ein  <Stücf  Butter  unb  ein  toenig  gute 
SKilcr),  aud)  nadj  ^Belieben  SftuSfatnufr  burcfygerüljrt,  runbe  ober  läng* 
Hdje  SBälldjen  babon  aufgerollt,  mit  geftoftenem  3tt>icöatf  beftreut  unb 
in  ©utter  gelb  gebraten. 

©ine  angenehme  ©Rüffel  ju  feinen  grünen  ©lattgemüfen,  aud) 
abenbS  jum  (satat. 

27.  ©emiM)nlidje  KartoffclbäUdjeit.  5)ie  Kartoffeln  merben 
nacr)  borfjergefjenber  §tnmeifung  fein  geftampft,  ober  übrig  gebliebene 
gcfcr)ätte  unb  gefönte  Kartoffeln  fatt  gerieben,  mit  etmaä  2)fttd)  unb 
bem  oieHeia)t  feljtenben  ©alj  burdjgcfnetet,  ruube  SBätfdjen  babon  ge* 
formt  unb  biefe  mit  f|eifjgemad)tem  ftett  an  beiben  Seiten  fcr)ön  gelb 
gebraten.  —  $113  SBeitagc  jum  Salat  ober  abenb§  jur  $affe  $t)ee. 

28.  Kartoffelnubcln.  9%eicr)ticr)  einen  tiefen  Mer  boff  geriebene 
Kartoffeln,  bie  am  borigen  Sage  in  ber  <3d)ale  mit  @a(j  gar  gefod)t 
unb  abgejogen  finb,  4  gan$e  (iier,  4  Söffel  ©aljne  ober  äßild),  ebem 
fobiel  gefcfymofyene  SButter  unb  ba8  biefleid)t  nod)  feljlenbe  <§al$.  $)ie 
Kartoffeln  fa)üttet  man  auf  ein  Stottbrett,  madjt  in  ber  9)2itte  eine  Söer* 
tiefung,  in  meldje  man  etmaS  93?ct)X  t$ut,  fo  audj  bie  (Sier,  (Salme, 
Üöutter  unb  Salj,  berarbeitet  bieS  ju  einem  £eig,  in  ben  man  immer 
unb  fo  lange  etmaS  2Re!)l  ftreut,  bis  berfelbe  fid)  gießen  läfjt  unb  beim 
£urd)fdmeiben  fid)  feine  Öödjer  jeigen.  ®ann  rollt  man  flehte  Stüd* 
djen  babon  auf,  in  Öorm  langer  Kartoffeln,  läfjt  fie  8 — 10  Sftinuten 
in  fod)enbem  gefallenen  SSaffer  fodjen,  fct)üttct  fie  auf  einen  $)urdjfd)lag, 
unb,  wenn  fie  abgelaufen  finb,  nodj  gan$  I)ei&  in  eine  mit  SButter  r)etg 
gemalte  Kudjenpfanne,  morin  man  fie  bon  alten  Seiten  gelb  brät. 

29.  Äattoffclfpcifc  bon  glcifdjreftem  gleifdjrefte  bon  9tonnb 
of  ©eef  ober  bon  9^auc^f(eifcr)  ober  bon  getontem  ©ct)infen  merben  mit 
etmaS  baran  befinblidjem  gett  ober  gutem  Sped  fein  geljatft  unb  mit 
etmaS  9Mfenpfeffer  unb  feingeljatftem  Sdjnittlaud)  ober  mit  einigen 
femgefänittenen,  in  Butter  gebämpften  ober  roljen  Bmiebeln  gemüht. 
£)ann  merben  in  ber  Schale  geformte  unb  falt  gemorbene  Kartoffeln  ge^ 
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rieben  unb  biefe  nebft  etwaS  ©alj  unb  ©tücfcf)en  Söutter  mit  bem 
gteifcfje  lagenweife  in  eine  mit  ©utter  beftrid)ene  ©djüffel  gegeben,  wo* 
bei  Kartoffeln  ben  ©cfylufc  machen.  Vorüber  wirb  ein  Omelette,  auf 
jebe  ^erfon  1  (£i  geregnet  (fiefje  $lbfd)nitt  ^fannfuetyen),  berteilt  unb 
in  einem  fjeifcen  Ofen  1  ©tunbe  gebaefen. 

30.  Kartoffelfdjeiben.  $ie  Kartoffeln  werben  gefehlt,  tüchtig 
geWafcfyen  unb  in  bünne  ©Reiben  gefajnitten.  3)ann  gibt  man  nad) 
^Belieben  nidjt  ju  wenig  fjalb  ©d)Weinefd)malä,  Ijalb  Söutter  in  bie 
Pfanne,  ober  man  läfjt  gewürfelten  ©pect  barin  gelb  werben,  feffüttet 
bie  Kartoffeln  etwa  2  Singer  bief  ^inju,  gibt  ba§  nötige  ©al^  barüber, 
audf)  eine  Saffe  Söaffer,  unb  beeft  bie  Pfanne  feft  ju.  SBenn  bie  Kar* 
toffetn  auf  nict)t  ftarfem  geuer  gar  unb  gelb  geworben  finb,  fo  fann 
man  fie  nad)  SMteben  anrieten  ober  mit  einem  Sßfannenmeffer  um* 
Wenben  unb  aud)  auf  ber  anbern  Seite  gelb  werben  laffen. 

31.  (Gebratene  Kartoff  elf  Reiben  mit  Äpfeln.  9tad)bem  eine 
faubere  Pfanne  mit  SSutter  ober  gutem  99ratenfett  oerfefycn,  gibt  man 
übrig  gebliebene  gefodjte  Kartoffeln  in  bünnen  ©Reiben  hinein,  legt 
barüber  fjalb  fobiel  ober  ein  drittel  in  ©Reiben  gefcfynittene  fäuerlid)e 
Slpfel,  beeft  bie  Pfanne  feft  ju  unb  ftellt  fie  auf  ein  mäfcigeS  geuer. 
©inb  bie  Kartoffeln  gelb  gebraten,  wo  bann  aud)  bie  Slpfel  meid)  finb, 
fo  giefet  man  im  Söerr)ältniö  jur  Portion  1 — 3  ©jjtöffet  SBaffer  feit* 
wärt§  in  bie  Pfanne,  woburd)  bie  Kartoffeln  fid)  löfen  unb  in  eine 
©Rüffel  gehoben  werben  tonnen. 

32.  Sottbfortoffeln  in  ber  ©djale.  ©ute  Kartoffeln  oon 
mittlerer  ®röfje  werben  jum  ooltftänbigen  Peinigen  mit  SBaffer  tüd)tig 
jwifc^en  ben  $änben  gerieben  unb  gewafcfjen,  bi§  baS  SSaffer  flar  er= 
fdjeint.  $)ann  fdt)öle  man  in  ber  SDfttte  einer  jeben  Kartoffel  ringsum 
ein  ©treifd)en  ©djale  ab  unb  jwar  in  ber  ©reite  eine§  fleinen  gtngerS 
fo,  baft  e§  wie  ein  93anb  erf(t)emt,  fpüle  bie  Kartoffeln  nochmals  unb 
focfje  fie  mit  bem  nötigen  ©alj  weid),  giefje  ba§  SBaffer  gehörig  ab  unb 
fd)Wenfe  fie  bei  abgenommenem  2)ectel,  bamit  bie  mäfferigen  kämpfe 
fd)Winben. 

®anad)  werben  bie  Kartoffeln,  oljne  fie  erft  f)injuftetlen,  in  einer 
oorfjer  erwärmten  ©Rüffel  rafd)  angerichtet,  fofort  auf  bie  Stafet  ge* 
bracht,  wo  jeber  ©aft  fie  fidj  felbft  abjieljt  unb  mit  ro^er  ober  ge- 
fdjmoljener  Sutter  öerfpeift.  Äud)  eine  biefe  ßmiebelfauce  ift  paffenb 
baju. 

griffe  geringe  unb  eingemachte  ©urfen  ftnb  eine  angenehme 
©eilage. 
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33.  Kartoffeln  in  ber  6d)ale  jn  (raten  ($ettfartoffcln).  (Sin 
(Beriet  sunt  Sonnabenb  ftbeitb  $nr  Xaffe  £1>ee.  Sledjt  gute 
Kartoffeln  bon  mittlerer  ©röfje  »erben  auf§  forgfältigfte  ganj  rein  ge* 
roafd)en,  in  einem  eifernen  £opf  mit  SSBaffer  bebecft,  r)alb  gar  gefönt, 
trocfen  abgegoffen,  mit  enoag  ©alj  beftreut  unb  feft  jugebetft  auf  mit» 
telmäfcig  ftarfem  ^euer  fo  lange  gebraten,  b&  fie  ganj  meid)  geworben 
unb  Krüftdjen  erhalten  tyaben.  ©ie  werben  mit  falter  ©utter  ge* 
geffen. 


D.  iFictfdjfpetfeu  aller  3Ut 


1.  Slllgcroetne  Regeln  Bei  ber  sjubereitung  be$  SleifdjeS. 

1.  IJert.  $ie  @inrid)tung  ber  $erbe  unb  ©ratöfen  fjängt  bon  ber 
Neuerung  ber  berfcfjiebenen  ©egenben  ab.  ^ebenfalls  aber  mujj  bie  jum 
©armerben  ber  ©raten  erforberücfjc^tfcebon  oben  unb  5War  gleidjmäßig 
auf  biefelben  mirfen.  t$atl8  bie  beiben  ©eitentoänbe  be$  ©ratofenS 
ntct)t  eine  gleite  $ifce  geben  mödjten,  mufj  bie  Pfanne  ein  ober  mehrere 
Sftal  umgefefct,  md)t  aber  barf  ber  ©raten  umgelegt  werben,  was 
mistig  ift,  weil  fo  ber  OoKe  ©aft  im  ©raten  bleibt. 

2.  Sit  red)tc  3tit  U$  «cbrandjB  Ii»  /Uifätfi.  Ockfen*  ober  Üttnbfleifd)  ju 
©raten  (audf)  #ammelfleifdj)  mufc  im  (Sommer  (in  einen  reinen  ©eutel 
bon  2Kull  ober  fieinen  eingebunben,  bamit  fid)  feine  SKücfen  baran 
fefcen)  einige  Sage  an  einem  falten  luftigen  Drte  Rängen,  im  SBinter 
bei  nid)t  feuchter  Söitterung  fann  e§  bte  4  £age  alt  fein,  moburd)  e3 
milber  mirb.  Kalbfleifa)  barf  im  ©ommer  bei  füfjlem  Sßetter  r)öcr)ftend 
3  Xage  alt  Werben,  man  fonferbiere  e§  benn  in  ©uttermild).  ßu 
©Uppen,  Klöfjen  unb  Mareen  aber  ift  ba§  ^leifd)  frifdj  borjujieljen. 
Sftan  barf  ba§  friferje  ^leifcb,  nur  fobiel  maf<f)en,  als  bie  SReinlidjfeit 
e§  erforbert,  nicr)t  in§  SBaffer  legen,  roeil  baburdf)  ju  biel  Kraft  ber* 
loren  getyt. 

3.  Hopfen  In  /leityes.  ©ei  Odjfen*  unb  9tinbfleifd),  namentlidj 
bei  JRoaftbeef,  SRinbSbraten,  f omie  bei  ©eeffteafö,  KalbS*  unb  Rommel* 
braten  ift  baS  Klopfen  fefjr  ju  empfehlen,  namentlidj  Wenn  ba8  gtcijct) 
nidf)t  fefjr  gut  ift,  unb  jmar  unmittelbar  bor  ber  ßubereitung.  £u  bem 
3med  lege  man  ba3  ©tüd  auf  ein  Küd)enbrett,  nad)  ©elieben  in  ein 
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£udj  eingefcfjlagen,  unb  ftopfe  e§  mit  einem  Slopfljolj  ganj  gehörig, 
ober  nur  gegen  ben  gaben  be3  gleifdjeS,  alfo  an  ben  beiben  entgegen* 
gefegten  ©eiten,  tboburdj  baSfelbe  faftiger  bleibt.  2)ann  fpüle  unb 
troefne  man  baä  ©tücf  mit  einem  $lüd)entud)e  ab  unb  berfafyre  meiter 
nad)  Angabe. 

4.  fiodjtn  In  /Idfdjw.  SHIe§  Sleifdt),  alfo  audt)  gefallenes  unb  ge* 
räucf)erte3,  rüirb  am  beften  in  focfjenbem  S5?affer  auf§  $euer  gebraut, 
tnbem  baburdt)  ber  ©aft  roeniger  auäjteljt  unb  jugleid)  ein  früheres 
Söeidjroerben  erreicht  roirb.  2BaS  beim  frifct)cn  gletfdt)  jur  Suppe  ju 
bemerken  roäre,  ift  fcfyon  im  5tbfcf)nitt  ©Uppen  9tr.  1  befprodt)en.  2Bie= 
biet  3eü  jum  SSeicfyroerben  gehört,  ba§  muß  ba§  Sllter  be£  gleifdjeS, 
fotoie  bie  ©röfce  be8  ©tücfeS  beftimmen,  boef)  fann  man  fid)  ungefähr 
5.  Jtit  jnm  tttidj»  nadt)  folgenber  Angabe  rieten:  8rifdr)e§  Dorfen* 
uirröf ii  örs  ilrif4)w.  ober  SRinbfleifdt)  bi§  ju  brei  ©tunben,  geräuajerteS 
SRtrtbfleifdr)  ober  ein  ganjer  geräucherter  ©djinfen  31/* — 4  ©tunben, 
Sßöfelfleifcf),  roenn  e§  ein  grofjeä  ©tücf  ift,  audj  3 — 31/*  ©tunben, 
®albfleifd)  l1/» — 2  ©tunben,  |)ammelfleifcb,  2— 2V2  ©tunben,  ein 
£ulm  3  ©tunben,  junge  £äfme  (Siefen)  1 — IV4  ©tunbe,  Rauben 
be§gleüf)en,  ein  ©djroein^  ober  $alb3fopf  2 — 21/*  ©tunben,  ein 
BilbfdjtoeinSfopf  oft  5—6  ©tunben,  anbreS  SSilb  nadt)  feiner  2lrr, 
1,  2— 2V2  ©tunben. 

6.  «trofirje.  93ei  ben  $leifd)fpeifen  ift  jmar  ba§  üblidt)e  ©enriirä 
beftimmt,  bodt)  laffe  man  eä  getDÖtjnlicr)  footcl  al§  mögtid)  fehlen, 
befonber§  fei  man  fparfam  bei  bem  Söürjen  mit  Pfeffer  unb  2Ru3fat* 
nelfen,  ba  häufiger  ©ebrauef)  berfelben  ber  ©efunbf)eit  nachteilig 
fein  foff. 

2)ie  3u6erettung8meife  ber  traten  ift  jroar  an  Drt  unb  ©teile 
angegeben,  inbe§  fei  im  allgemeinen  f)ier  bemerft,  bafc  befonberS 
^jafen  unb  Geflügel  fefjr  an  SBofjIgefdjmacf  geminnen,  roenn  fie  in 
7.  3rttae  firotpfanntn,  häufiges  irbenen  S5ratpfannen  jubereitet  merben. 
fiegttfen,  nidjt  }u  park«  ßraJtrt.  traten,  meiere  im  £erbofen  jubereitet 
roerben,  muffen  f)äufig  begoffen  unb  bürfen  nidjt  länger  gebraten 
merben,  als  e3  jum  ©arfein  nötig  ift.  $u  meid)  gebratene^  f^eifdr) 
ift  faftlo8,  ju  ftarf  gebratenes  troefen,  unfdt)macff)aft  unb  gennfc  and} 
fernerer  %u  berbauen.  ©in  ^aupterfotbernte  jur  Bereitung  eine§ 
guten  Bratens  ift,  ba$  ftlcifrii  bei  gleirt)  anfangt  ftnrfercr  £tye 
bim  aflen  Seiten  tafd)  röften  ju  laffen,  bamit  ber  ©aft  im  traten 
Uzibt.  9?ricf)bem  bie£  erreicht  ift,  mufc  bie  Dfenfjifce  biä  ju  @nbe  ber 
SBrataeit  berminbert  merben.  ©otlte  bie  $ifce  bon  oben  ju  ftarf  fein, 
ift  e3  gut  ein  ©türf  met§e§  Rapier  mit  Söutter  beftridt)en  auf  ben 
traten  ju  legen  unb  fold^e§  bann  mit  bem  öratenfett  ju  begießen. 
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8.  ßrijanülnng  eifaier  «rolpftnae«.  3ft  man  auf  eiferne  Bratpfannen 
Ijingewiefen ,  bic  bcr  größeren  $altbarfeit  wegen  Diel  billiger  finb, 
fo  ift  notwenbig  barauf  $u  fefyen,  bafj  fie  jebeSmal  nadj  bem  ®ebraudj 
auSgefdjeuert  unb  ganj  trorfen  an  einen  nidjt  feuchten  Ort  gefteflt 
werben.  Bor  bem  ©ebraucfye  fefce  man  fie  mit  faltem  SSaffer  aufS 
Breuer  unb  wafdje  unb  troefne  fie  gut  au$,  man  ift  bann  fidjer,  bafe 
bie  ©auce  feinen  fcfymierigen  unreinen  ®efdjmacf  erfjält,  weldjer 
häufig  burd)  unfaubere  Pfannen  entfielt. 

9.  Sauce.  21ua)  forge  man  bei  ben  Braten  für  eine  reid)ltd)e  unb 
red)t  triftige  ©auce;  fie  gibt  ben  gleifdtfpeifen  bie  befte  SBürje.  $>ie 
©auce  mug  jebod)  ftetö,  naef)  bem  £erauSnefjmen  be8  Bratend, 
in  ber  Pfanne  5ubereitet  werben.  3ur  ßubereitung  ber  Braten  jeber 
S(rt  ift  ©atme  unbergleidjlid),  fie  mad)t  ben  Braten  milber  unb  bie 
©auce  fcfymacfljafter.  %nb&  ift  ©afme  ein  fel)r  gefugter  &rtifel,  in 
managen  ©täbten  gar  nidjt  ju  Ijaben,  wo  bann  bie  $ödjm  nur  burd) 
jeitigeS  ^inftetten  bon  Sftild)  fict)  aushelfen  fann.  3ft  ber  Braten 
auS  ber  Pfanne  genommen,  fo  rüfjre  man  etwas  feines  SJceljl  in  bie 
Bratenpfanne  (für  6  $erfonen  fann  man  bei  einem  Braten  bon  6 — 7 
$funb  immerhin  einen  fleinen  (Sfjlöffel  nehmen)  unb  Iaffe  foId)e3  unter 
ftetem  föüljren  braun  werben.  SUSbarat  rüfyre  man  bie  nötige  CLuan* 
tität  SBaffer  ^inju  unb  ba§  in  ber  Pfanne  Slngefe&te  loä.  @§  gefdjteljt 
bie§  am  beften  mit  einem  fleinen  Weifjen  Befen,  welken  man  eigene 
ju  biefem  3wecf  beftimme.  ©ottte  bie  ©auce  auS  Berfefjen  ju  faljig 
ober  5U  bunfel  geworben  fein,  fo  fann  man  fie  mit  etwas  2ftücfy  ber* 
beffern,  wag  oljnefjin  bei  fef)Ienber  ©alme  ju  empfehlen  ift.  (Eine  gute 
Bratenfauce  mufj  reinfdmtecfenb,  fräftig,  nid)t  faljtg,  gelbbraun  unb 
gebunben  fein;  brenzlige  ober  wäfferige  ©aucen  berberben  bie  beften 
gleifdjfpetfen. 

10.  Iroftrailtel  ffit  Saue«.  @3  befielt  fotd)e$  in  bem  ßiebigfcfjen 
gleifdfejtraft.  $ie  Slnmenbung  ift  mefferfpifcenwetfe  unb  bient  fowof)t 
fdfWaö^e  ©aucen  ju  berftärfen,  atö  aud)  Sfrafrfaucen  ofme  Bouillon  ju 
bereiten,  ©ie$e  bie  ^nfünbigung  im  Sln^ange  biefeä  Bud>8:  „ftraft* 
füdje  bon  SiebigS  gleifctyejtraft. " 

11.  Crauiam  icr  Sdjöfftla.  3U  dEfa*  f#eifd)gericf)ten,  befonberS  §u 
Braten,  müffen  bie  ©Rüffeln  erwärmt  werben. 

12.  $i\t$t* trinkt,  ©obalb  bie  $leiftf)fpeifen  bon  ber  $afel  fommen, 
bringe  man  fie  fogleid)  in  bie  ©peifefammer  ober  in  ben  Detter,  bamit 
fie  bor  ©cfymetjjfliegen  gefdjüfct  finb.  ©efjr  $wecfma|ig  unb  faft  unent* 
befjrlid)  finb  bie  ©rafjt*  ober  gliegenfdjränfe,  worin  ba§  gleifd)  luftig 
fte|t  unb  bor  Riegen  bewafjrt  wirb.  3)ie  fteljenben  gliegenfdjränfe 
finb  ben  Ijangenben  borju^ie^en. 
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I.  (Ddjfen-  oöcr  Hin&j!eifcfy. 

2.  SRoaft*©eef  am  ©picfj  geüraten.  3u  einer  borsüglidjen  3u= 
bereitung  be$  Ütoaft*©eef§  überhaupt  ift  erftenS  guteä  gleifd),  welä)e3 
im  ©ommer  2 — 3,  im  Sßinter  4 — 5  Jage  juoor  ge|d)Iad)tet  ift,  eine 
$auptbebingung ;  ba  baSfelbe  aber  in  {jeifcer  ^a^re^eit  leicht  einen 
©eigefdjmao?  erhält,  fo  ift  JU  raten,  wenn  man  Gelegenheit  baju  f)at, 
einen  (Siöfeller  ju  benufoen,  anbemfatfö  ben  ©raten  fo  lange,  als  e$ 
bem  27tefcger  möglid)  ift,  am  ©tücf  jn  (äffen  unb  ijjn  bann  an  einem 
leiten  Orte,  am  beften  in  3ugluft,  aufzuhängen.  3roeiten3  mufe  ba3 
©tüo?  tur$  bor  ber  3u&eteitung  Don  allen  ©etten  geflopft  werben, 
drittens  gehört  baju  eine  aufmerffame  ®öd)in,  welche  für  geeignete 
£ifee  unb  fleifcige§  ©egiefcen  jorgt. 

2Ran  neunte  jum  SRoaft=©eef  ba3  SRippenftücf,  worunter  ber 
Filetbraten  (2ßürbebraten)  liegt,  Don  bem  ber  größte  Seil  be§ 
FetteS  entfernt  worben  ift.  !ftaä)bem  e8  gemäßen,  mit  einem  reinen 
®üd)entuä)e  abgerrodmet  unb  nadj  9fr.  1  geflopft,  wirb  ber  SKürbe* 
braten  mit  ©pect  gefpieft,  ba§  9ioafts©eef  an  ben  ©piefc  gebraut  unb 
mit  einer  ©pitle  befeftigt.  $)ann  wirb  baSjelbe  unter  fleißigem  ©egie&en 
mit  ge|tt)moljener  ©utter  unb  9?  ierenf ett  bei  anfängltä)  ftarfer  £ifoe, 
bamit  ba§  gleifct)  raf et)  juröfte,  moburä)  e3  faftiger  bleibt,  2—3  ©tunben 
gebraten,  ba§  SBielange  hängt  oon  ber  Größe  be§  ©tücfeS  unb  baoon 
ab,  ob  man  ba3  Fleijtt)  etwas  rof)  ju  haben  wünfdjt.  Sei  einem  ©tütf  Oon 
6—8  $funb  wirb  auf  jebeä  Sßfunb  V*  ©tunbe  geregnet.  Um  ben 
SRürbebraten  faftig  unb  etwa§  rofj  ju  erhalten,  mujj  ber  ©eite,  wo  er 
liegt,  weniger  §ifce  als  ber  entgegengefefcten  gegeben  werben.  55ie  Qu* 
bereitung  ber  ©aucen  ift  in  9?r.  1  mitgeteilt.  fSlit  ©alj  beftreut  wirb 
ber  ©raten  erft  nad)  einer  ©tunbe  ©ratyeit. 

3.  9faaft«©eef  im  Ofen,  ©ei  ber  früheren  mangelhaften  ©im 
ridjtung  ber  ^odjmafäjinen  rjatte  ber  ©pießbraten  bor  jeber  anbern 
3ubereitung§weife  ben  ©orjug,  unb  felbft  in  gegenwärtiger  $eit  fhtben 
mir  tr)n  nidjt  feiten  faftiger  unb  milber,  weil  er  weniger  Slufmerffam« 
feit  bebarf ;  tnbeS  fann  ein  Ofenbraten  ebenfo  gut  gemadjt  werben.  (£§ 
gehört  ebenfalls  ba§  in  9?r.  2  bemerfte  ©tü<f  unb  biefelbe  ©orrtdjtung 
ba5u.  gerner  laffe  man  ju  einem  großen  ©raten  1  *ßfunb  bufeS,  fefteS 
Sfaerenfett  über  9?ad)t  m  faltem  SBaffer  aufteilen,  fdjneibe  fola>3  in 
fleine  SEBürfel,  (man  fann  autt)  r)al6  SRierenfett,  halb  ©petf  nehmen), 
lajfe  e$  in  einer  ganj  fauberen  ©ratpfanne  auf  bem  geuer  flüffig  werben, 
lege  baö  mit  etwaS  feingemadjtem  ©alj  beftreute  9loaft=©eef  (ben 
Mürbebraten  nad)  oben)  hinein,  bie  §ftlfte  be8  gette8  barüber  fym, 
[teile  e3  offen  in  einen  ftarf  gehegten  Ofen,  bamit  e3  rafd)  suröfte,  unb 
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laffe  c§  unter  fleißigem  ©egiefeen,  wa8  beibeS  fet>r  wichtig  tft,  Weil 
baburd)  ber  Austritt  ber  gleifdjfäfte  bertjinbert  unb  ber  ©raten 
biel  faftiger  wirb  refp.  bleibt,  bemnäd)ft  etwas  langfamer  braten, 
otme  e$  umjulegen,  biet  weniger  hinein  $u  (teeren.  £a§  §ett  rnufc 
tyell  bleiben  unb  wirb  bor  ©ereitung  ber  (Sauce  au8  ber  Pfanne 
gegoffen  bis  auf  einen  geringen  $eil;  im  übrigen  toirb  auf  bie  bor* 
l^ergefjenbe  Kummer  tyingewiefen.  ©ollen  CHjampignonS  in  bie  Sauce 
fontmen,  fo  müffen  fte  in  einer  befonbern  Pfanne  mit  ©utter  rafd)  gar 
gebraten  werben,  unter  fjäufigem  Umftedjen  mit  einem  Keffer.  3f*  bic 
(Sauce  fertig  bereitet  buret)  ein  ©ieb  gegoffen,  fo  gibt  man  bie  (Hjampig* 
non«  hinein;  aud)  fann  beim  Slnricfjten  ber  ©raten  bamit  berjiert 
»erben.  ©owotjl  ©raten  als  ©auce  werben  baburd)  fetjr  berfeinert. 

Änmerf.  $a$  Wierenfett  madjt  ben  ©raten  äufjerfr  feftig  unb  gerahmt 
folajeS  fo  feljr  an  gutem  @efa)mad,  bafj  man  eS  wie  ©utter  ju  <$e1nüfen 
öerraenben  fann, 

4.  9toaft«©eef  im  %ttft  %u  braten.  9Wan  fcr)c  9fr.  3  unb 
nefjme  t)ierju  baSfelbe  ©tüd.  ©8  eignet  fiel)  jum  ©raten  im  $opfe 
aud)  baS  f5Ieif(|  bon  älteren  Bieren,  Weltes  gut  geftopft  werben 
mufj.  $)ann  läfct  man  in  einem  paffenben  $opfe  1  tßfunb  fefieS, 
eine  9?acc)t  gemäfferteS  unb  fleingefctjnitteneS  SRterenfctt  ober  bie  £>älfte 
©ped  fo  lange  braten,  bis  bie  iJtettwürfel  Aar  werben,  legt  ben 
©raten  fjinein  unb  täfjt  ifjn  unter  häufigem  ^jin*  unb  §erfdueben, 
ot)ne  f)inein  ju  fted)en,  bon  allen  ©eiten  gelbbraun  werben.  $)ann 
bebeeft  man  ifm  mit  einem  $eil  ber  i$ettwttrfetf  giejjt  1 — 2  Waffen 
braufenb  fodjenbeS  SBaffer  feitwärtS  funju,  bedt  ben  £opf  rafd)  mit 
einem  genau  fd)liej}enben  Settel  5U,  bamit  bie  baburd)  entfte^enben 
kämpfe  ben  ©raten  burd)bringen,  ftellt  it)n  auf  einen  Sßlafc,  wo  er 
ununterbrochen,  bocl)  nid)t  ftarf  brät,  unb  befäwert  ben  £opfbedel 
mit  jwei  ©ewidjtfteinen  ober  ©oljen.  ©0  läfjt  man  baS  fltoaft* 
©eef,  je  nad)  ber  (Sröfje  beS  ©tüdeS,  2— 2*/t  ©tunben  braten, 
Wäljrenb  baSfeloe  in  ber  9ftirte  ber  $zit  einmal  umgelegt  unb  mit 
wenig  ©alj  beftreut  wirb,  wobei  inS  gett,  nid)t  in§  ftteifä  geftodjen 
Wirb.  SßaS  bei  ber  ßubereitung  ber  ©auce  $u  bemerken  wäre,  tft  in  9h:.  1 
mitgeteilt,  eine  £affe  faure  ©at)ne  mad)t  fie  befonber§  angenehm. 

5.  IRoaft^eef  51t  braten  auf  wglifdje  &rt.  (®an$  borjüg- 
ltd).)  2Ran  nimmt  bon  gutem  Dd)fenfleifdj  ba£  mittlere  ©djmanjftücf, 
läftt  fold)e$  einige  $age  alt  werben,  Ijäutet  e$,  entfernt  aHeS  gett 
unb  flopft  e8  rüdjttg.  Stenn  fetmeibet  man  etwa  2  Sßfunb  üftierenfett 
in  SBürfel,  läf?t  eS  in  einem  jum  S^ifd)e  paffenben  $opf  unter  fort« 
Wät)renbem  Umrühren  bräunlic|  Werben,  nimmt  bie  gettwürfel  t)erauS, 
legt  baS  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingeriebene  ftleifd)  ^inein  unb  brät  eä 
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ringsum  Braun,  inbem  man  eS  mit  einem  Keinen  eifernen  güüliiffel 
ftetS  begießt.  9£ad)  einer  falben  ©tunbe  roirb  ber  ©raten  IjerauS* 
genommen,  afleS  gett  abgefd)öpft  unb  bie  ©auce  mit  ©ouitlon  ober 
gteifdjejtraft  ^bereitet,  roie  eS  bei  anbern  ©aucen  gefdjieljt. 

6.  Aufgerollter  traten.  9ftan  nimmt  fjierju  ein  SRippenftücf 
bon  einem  jungen  Ddjfen,  läßt  bie  kippen  au£fd)neiben  unb  ba$  ©türf 
gut  ftopfen,  reibt  foldjeS  mit  <Safy,  etroaS  Pfeffer  unb  SRelfenpfeffer 
ein,  rollt  eS  feft  auf  unb  umroiefett  eS  mit  einem  ausgemauerten  Söinb* 
faben.  fcanadj  roirb  ber  ©raten  nadj  9ir.  4  3l/s  ©tunben  unter 
häufigem  ©egießen  gebraten,  mit  ber  «Sauce  nad)  SRr.  1  berfafjren,  unb 
mit  ocrfdjtebenen  Kompotts,  (Salat,  ober  aud)  ju  braunem  SBtnterfofjt 
gegeben.  STudj  fann  man  bon  ber  ©ratenbrütje  eine  gute  ©fjampignonS* 
ober  $rüffelfauce  machen,  ben  ©raten  bamit  feroieren  unb  fötalen  mit 
SDhiffaront  unb  gebratenen  Kartoffeln  nad)  ber  (Suppe,  ober  als  3Jiittet* 
fd)üffel  geben.  3)a3  9?äl)ere  barüber  ift  im  Slbfduüttl.  9tr.  51  ju  finben. 

7.  gtlcibrntctt  (SRfirbcfcrateu,  CtfjfenljaS,  £nmmer)  am 
6ptcß,  2Jcan  entfernt  gett  unb  $aut,  fpieft  benfelben  mie  ©afen  in 
jttjei  SRetljen,  beftreut  ifm  mit  etroaS  ©alj  unb  SRetfenpfeffer,  fterft  if)n 
an  einen  <Spteß,  ftretd)t  reicr)licr)  ©utter  barüber  rnn  unb  brät  it)n 
unter  fleißigem  ©egießen  1  (Stunbe.  Sft  ber  ©raten  beinahe  roeidj, 
fo  gibt  man  1 — 2  Waffen  faure  <Saljne  Ijinju.  Stuf  biefe  SDßeife  ge* 
braten,  fteljt  er  bem  ^afenbraten  niajt  biet  nad). 

8.  gtlctbrateit  im  Ofen.  Verfette  roirb  entmeber  frtfer)  gebraten 
ober  eine  9cadjt  in  Sffig  gelegt,  {ebenfalls  aber  nad)  borljergefjenber 
Slnroeifung  borgeridjtet.  3)ann  fefct  man  tfjn  in  einer  irbenen  ©rat* 
Pfanne  mit  reicrjlid)  fodjenb  fjeißer  ©utter  in  ben  Ofen  unb  läßt  ifm 
l1/*  (Stunbe  nid)t  gar  ju  ftarf  braten,  roärjrenb  man  ir)n  oft  begießt 
unb  bon  3eit  ju  ßeit  etroaS  biefe  ©atme  überfüllt,  ©eim  «nrid)ten 
wirb  bie  ©auce  mit  etroaS  SBaffer  jufammen  gerührt;  fie  ift  geroörmttdj 
ofjne  ©tärfe  burd)  bie  ©afjne  fämig  genug. 

9.  giletbraten  auf  englifdje  £rt.  (3u  empfeljfen.)  SRadjbem 
ber  SDZürbebraten  geflopft,  $aut  unb  gett  entfernt,  mit  feingemadjtem 
©alj  unb  etroaS  Pfeffer  eingerieben,  roirb  reidjlid)  ©utter  in  einer 
faireren  ©ratpfanne  auf  bem  geuer  feljr  r)ei§  gemalt,  baS  gilet 
hineingelegt  unb  bei  guter  $ifce  unter  ftetem  ©egießen  15 — 20 
SRinuten  offen  gebraten  unb  fogletdj  auf  eine  $eiß  gemalte  ©dniffel 
angerichtet.  $>ie  ©auce  mirb  mit  ettoa$  faltem  SBaffer  ober  ©omtton 
Aujammengerüljrt  unb  jum  ©raten  gereicht.  2Bünfd)t  man  berfelben 
einen  ©efd)macf  bon  frifdjen  (EfjampignonS      geben,  fo  Wimen  foldje, 
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gut  gereinigt  unb  gröblich  get)acft  (ftefje  A.  9h.  23),  ohne  weiteres 
einige  9lugenblicfe  in  ber  Pfanne  burd)gefchmort  roerben.  SllSbamt 
läfct  man  eine  Ktetnigfeit  HRe^t  barin  anziehen  unb  riir)rt  etroa§  SSaffer, 
auch  nach  ©elieben  einen  (S^töffet  biefe  Sat)ne  ^inju.  Um  bie  Sauce 
fräftiger  ju  machen,  mifct)e  man  etroaS  gleifd^ertraft  burdj,  melier 
meflerfpifcenroeife  angeroanbt  wirb. 

10.  gilet  in  3Rabetra*@auee  (©mc^t  nad)  ber  Bnppt).  HRan 
läfjt  etroaS  aHet)!  in  ©utter  braun  roerben,  rüt)rt  braune  Kraftbrühe, 
in  Ermangelung  gute  ©ouillon  baran,  fügt  ein  Sorbeerblatt,  Pfeffer, 
Salj,  etroaS  (Jatyenne^feffer  unb  ein  reicf)lid>e8  (SlaS  9Jcabeira  baju, 
rüfjrt  eS  gut  burd)  unb  tt)ut  in  biefc  Sauce  Stücfe  bon  KalbSmibber, 
feine  Kläffen,  Champignons ,  9J?orcf)eIn  unb  ein  paar  in  ©treiben 
gefd^nittene  Trüffeln.  $a§  Silet  roirb  fjalb  gar  gebraten,  bann  in  bic 
(Sauce  gelegt,  */*  Stunbe  barin  gefcf)mort  unb  beim  Anrichten  bie 
fämtlichen  3utt)aten  um  btö  %ikt  angerichtet. 

11.  ftilet  ä  la  3arbintöre  (®critf)t  nad)  ber  ®nppt).  2)a3 
gilet  roirb  gehäutet,  fein  gefpidft,  mit  biet  Söutter  ju  geuer  gebracht. 
5ftacf)bem  e§  gelblich  gebraten  ift,  roirb  eine  grofte  iaffe  faure  Sahne 
barüber  gegeben  unb  ber  ©raten  fleifjig  bamit  begoffen.  gattS  e§  nötig 
roäre,  fann  fpäter  nodt)  etroa§  foc^enbeg  SBaffer  nachgegoffen  roerben. 
2)a3  fttlet  bebarf  jum  ©arroerben  etroa  einer  Stunbe,  e3  roirb  bann 
in  jierlidje  ©Reiben  gefcfjnitten  unb  biefe  in  ber  natürlichen  gorm, 
bidrjt  nebeneinanber  liegenb,  auf  einer  erroärmten  Sdt)üffel  angerichtet 
unb  mit  berfduebenen  ©emüfen,  roie  fie  bie  ^a^re^ett  bietet  unb  bie 
nach  ü)rer  5lrt  jubereitet  finb,  in  gelber  garniert,  j.  83.  Sabotjen  in 
{(einen  halbierten  köpfen,  gebömpft;  Xeltoroer  Stuben  unb  331umen!ot)l 
nebft  fteinen  gebratenen  Kartoffeln;  9tofenfohl,  ÜBlumenfohl,  geftobte 
Kaftanien  unb  ^artoff elGö^cr)cn ;  junge  ©rbfen,  junge  gelbe  2Röt)ren, 
junge  Kohlrabi  unb  Keine  Kartoffeln  mit  ^ßeterftlienbutter.  SBüchfen* 
gemüfe  pafjt  auch  Mr  9U*- 

3ft  bas  ©emüfe  um  ba§  gilet  jierlich  angerichtet,  roirb  bie  Sauce, 
bie  man  mit  noch  etroa§  Sahne  jufammengerührt  unb,  roenn  eS  nötig 
roäre,  mit  etroaS  gletftherfraft  fräftigt,  burd)  ein  Sieb  über  ben 
©raten  angerichtet. 

12.  Seef  ä  la  Sttobe  (©djttwriraten).  ©in  Stficf  bon  8—10 
Sßfunb  au§  ber  Kluft  —  baS  fogenannte  ©lumenftücf  —  ober  bon 
einem  jungen  Dorfen  baS  Sd)tt>anäftüd,  roirb  geHopft,  mit  Salj, 
Pfeffer  unb  Steifenpfeffer  eingerieben.  $>ann  gibt  man  etroa  70  <£r. 
nach  A.  Sftr.  73  jubereiteteg  SRierenfett  in  einen  £opf;  ift  fold>e§  fe$ 
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geworben,  foirb  baS  ©tütf  mit  einem  (Sfclöffel  9tfefjl  beftreut  unb  Ijin* 
eingelegt,  jmoeilen  l)in*  unb  fyergefdjoben  unb,  ofjne  ins  ftlttfä)  ju 
fielen,  fo  lange  gebraten,  bis  eS  bon  allen  leiten  rcdjt  braun  aber 
niajt  brenzlig  ift.  9iun  lüirb  fo  biet  fodjenbeS  Söaffer  feitroftrtS  dbiju« 
gegoffen,  ba&  baS  gletfcf)  reiajlidj  jur  £jälfte  bebedft  ift,  unb  foldjeS, 
fd)nett  feft  jugebetft  unb  ben  $ecfel  mit  ©etoidjtfteinen  befdfnoert,  lang* 
fam  gefdjmort,  nad)  ©erlauf  bon  ©tunben  umgebreljt,  1  Ober* 
taffe  oott  gewürfelte  faure  ©urfen  ober  frifaje  mit  1  ßöffel  boU  (Sffig 
nebft  4  Sorbeerblättern  baju  gegeben,  baS  ©tücf  mieber  jugebeeft  unb 
langfam  meia)  gefäjmort,  meldfjeS  gemöjjnlicf}  2— -21/*  ©tunben  erfor* 
bert.  $ann  rietet  man  baS  ^leijd)  an,  nimmt  baS  fytt  größtenteils 
bon  ber  ©auce,  rüljrt,  toenn  eS  ju  bieftie^  ro&re,  etroaS  SBaffer  baju, 
anbernfallS  ein  Wenig  ©tärfe,  gibt  einige  Söffe!  bon  biefer  fämigen 
©auce  über  baS  gleifa)  unb  bie  übrige  baju.  SBäfjlt  man  baS  ©eef  ä 
la  SRobe  als  ©oreffen,  fo  fann  man  nocf>  Trüffeln,  (SfjampignonS 
unb  ®aftanien  baju  geben;  übrigens  bient  eS  als  Beilage  ju  berfrfjie* 
benen  ©emüfen,  am  beften  finb  jebod)  Kartoffeln  baju,  unb  bleibt 
bann  baS  fjett  junt  $eil  auf  ber  ©auce. 

flnmerf.   £at  man  feine  ©urfen  jur  #anb,  fo  fann  man  anstatt  Mefer 
einige  ^itronenfdjeiben  $in$ufügen. 

13,  Sauerbraten  9lr.  1.  3u  einem  (Sauerbraten  eignet  ftdj  ein 
gutes  fetteS  ©a)toanäftüdf,  aud)  ein  ©tüo?  aus  ber  SRitte  beS  ©inner* 
fpalteS,  in  einigen  ©egenben  ©lumenftiitf  genannt,  weil  ftd)  eine  flehte 
gettblume  barin  befinbet.  90?an  lege  eS  im  ©ommer  3 — 4  £age,  im 
Sömter  8 — 10  $age  in  ©iereffig,  melier  fidt)  befonberS  jum  ©auer* 
braten  eignet  unb  fnerju  bem  Raren  ©fftg  bor$ujief)en  ift.  $oti) 
gebraute  man  ifnt  nicf)t  rot},  ber  ©raten  wirb  milber  unb  moljt* 
fdjmctfenber,  wenn  ber  ©ffig  mit  bem  ®eh)ür$  jum  Äocfyen  gebraut 
unb  fodjenb  über  baS  abgefpülte  Sieifa)  gegoffen  wirb,  ©ei  fajarfem 
(Sffig  gebe  man  ettoaS  SBaffer  {jin^u.  3u  einem  ©tücf  bon  5—6  $funb 
fann  man  4  Sorbeerblätter  unb  8  SJtuSfatnelfen  rennen.  $a  3»iebeln 
in  (£ffig  fjart  werben,  füge  man  fte  erft  bei  ber  ßubereitung  ^inju. 
Sm  ©ommer  muß  baS  gleifdj,  bamit  eS  bor  ©eigefajmacf  gefdjüfct 
Werbe,  gan§  offen  an  einem  füllen  Orte,  im  gliegenfa)ranf  ober  mit 
einer  3)ral)tftülpe  beberft  unb  öfter  umgewenbet  werben,  boa)  f)üte 
man  ftcf)  bor  ber  fcr)tect)tett  ©ewofjnljeit,  baju  bie  $anb  ju  gebrauten, 
©or  ber  3nbereitung  toirb  ber  ©raten,  bamit  er  faftiger  werbe,  auf 
folgenbe  SBeife  gefpieft:  ffian  fdmeibe  fjalbfingerlange ,  nicr)t  ju 
bünne  ©pedftreifen,  mälje  fte  in  einem  ©emengfel  bon  geftoßenem 
®al$,  Pfeffer  unb  9?elfenpfeffer,  ftet^e  mit  einem  fpifcen  Keffer  attcr- 
toärtS  ins  gleiftt^,  fajiebe  bie  ©perfftreifen  ^inein  unb  ftreue  nod^ 
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etwa«  ©alj  barüber,  bocf)  barf  fein  ©roten  ftorf  gefallen  werben,  biel 
©al$  mad)t  iljn  $äf>e.  2)ann  macf)e  man  m  einem  nid)t  weiten  eifemen 
fcopfe  reiflich  gute«  gett  rec^t  hei&  nnb  gelb,  lege  ba«  ©tüd  gleifd) 
hinein,  Iaffe  bie  entfte^enbe  ©rühe  offen  rafd)  abbampfen  unb  ba« 
gleifd)  ringsum  bunfelgelb  »erben,  inbem  man  bie«  im  gette  öfter« 
hin  unb  ^er  fdjiebt  unb  ummenbet;  e«  gehört  ba$u  einige  Sfafmerffam* 
leit.  $anad)  [treue  man  einen  gehäuften  <£ftloffeI  5D^cl)I  in  ba«  gett, 
Iaffe  e«  ebenfall«  bräunen,  giefee  bann  fd)nett  fobtel  braufenb  fod)en* 
be«  SBoffer  fettwärt«  $in}u,  at«  nötig  ift,  ba«  gleifd)  ju  bebeden,  unb 
madje  ben  iopf  rafd)  juf  bafj  bie  fünfte  nict)t  berloren  gehen.  SRad) 
Wenigen  Minuten  gebe  man  ju  einem  ©tüd  bon  5 — 6  Sßfunb  jwet 
Heine  gelbe  äRöfjren,  3—4  größere  3n>iebeln  unb  ein  ©tüddjen 
©(hwar$brotrinbe,  aud),  faß«  ber  ©raten  nicht  fdwn  fauer  genug 
toäre,  ben  ©ewürjefftg,  worin  ba«  gleifdt)  gelegen  t)at,  mache  ben 
Xopf  feft  ju,  bejammere  ben  2)edel  mit  2  ©oljen  unb  Iaffe  ben  ©raten 
bei  einmaligem  Umwenben  etwa  2 — 2  Vi  ©tunben  langfam  aber  un* 
unterbrochen  fdjmoren,  wobei  man  juweilen,  ot)ne  in«  gleitet)  ju 
flehen,  fold)e«  aufheben  unb  nötigenfalls  nudt)  etwa«  fochenbeSSBaffer 
hinzugeben  mufj.  (£ine  £affe  füfje  ©aljne,  in  ber  legten  falben  ©tunbe 
hinzugefügt,  macht  bie  ©auce  fet)r  angenehm,  ©eim  Anrichten  lege 
man  ben  ©raten  auf  eine  erwärmte  ©djüffel  unb  ftelle  fte  in  ben 
Ofen,  bi«  bie  ©auce  gemalt  ift.  ©oUte  biefe  ju  fct)r  eingefodjt  unb 
bicflidt)  geworben  fein,  fo  oerbünne  man  fte  nötigenfalls  mit  ffiaffer ; 
Wäre  fte  nidjt  fämig  genug,  fo  füge  man  etwa«  3Jcet)l  ^inju;  hätte  fte 
ju  biel  ©äure  unb  wäre  braun  genug,  fo  würbe  eine  iaffe  3Kild)  gut 
fein.  S)ann  rüt)re  man  fte  fdjarf  burch  ein  ©lecfjfteb,  Iaffe  fte  rafetj 
jum  #od)en  fommen,  gebe  etwa«  babon  über  ben  ©raten  unb  bie 
übrige  reifliche  ©auce  baju. 

Änmcrf.  SRöchte  ber  ©auerbraten  $auptf&$tid}  jum  Butterbrot  beftimmt 
fein,  fo  mufe  bie  ©auce  turj  unb  barf  nicht  biefltch  fein. 

14.  Sauerbraten  auf  attbre  3(ri.  Üför.  2.  5)a«  gleifdt)  wirb 
ftatt  mit  ©ffig,  mit  frifc^er  SBale  (Wolfen),  welche  mit  etwa«  (Sfftg 
fauer  gemalt  worben,  bebeeft.  SBünfdjt  man  ba«felbe  etwa  8  Sage 
aufzubewahren,  fo  ift  e«  gut,  im  ©ommer  alle  2  Sage  SBafe  unb 
©ff ig  ju  erneuern,  ©eim  ©ebraud)  wirb  ber  ©raten  geflopft,  mit 
©alj  eingerieben,  in  ©utter  ober  SRierenf  ett  braun  gemacht,  fobiel 
fochenbe«  SBaffer  feitwärt«  h^iUÖ^offen,  al«  jum  @armerben  er« 
forberlid)  ift,  wa«  ftdt)  nad)  ber  ©röjje  be«  £opfe«  unb  ber  Strt  be« 
©armachen«  richtet,  etwa«  ßuefer  ober  ein  ©tüddt}en  ^onigfuchen  hin« 
Zugefügt,  ber  ©raten  feft  zugebedt  unb  mit  ®ewichtftüden  befd)wert, 
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Bei  mäßigem  gfeuer  weich  gefchmort,  wobei  berfetbe  ehtmal  umgelegt 
wirb.  S)ie  ©auce  erhalt  burä)  langered  ®odjen  fdjon  etwas  ©ämig* 
fett,  bodj  tarnt  man  noch  einen  falben  (Sßtöffet  9Ket)t  eine  SBeüe  burcfj= 
rühren  unb  bann  wie  oorhergetjenb  t»erfat)ren.  2luch  fann  man  biefen 
©raten  nach  bem  ©raunmachen  mit  füßer  HJHIch  braten,  woburch  ber* 
fette  einen  fehr  angenehmen  ©efehmaef  erfjaft. 

15.  Sauerbraten  lote  SSilb  zubereitet.  jjfar.  3.  SRan  nehme 
ba8  ©tücf  wie  ju  einem  gewöhnlichen  Sauerbraten,  etwa  6  Sßfunb 
ferner,  lege  eS  bis  |u  8  Xagen  in  ©iereffig  (ficr)e  ©auerbraten  SKr.  1), 
fefce  es  mit  250  @r.  gewürfeltem,  oort)er  ganj  t)ei^  unb  gelb  ge* 
mattem  ©peef,  bem  nötigen  ©alj  unb  nach  ©elieben  mit  einigen 
frif^cn  SBaajoIberbeeren  auf«  geuer.  Sßachbem  ber  ©raten  Don 
aflen  ©eiten  unter  öfterem  ©egteßen  getb  unb  jur  #älfte  gar  ge* 
worben,  (äffe  man  einen  gefiridjenen  ©uppentetter  gefdjnittener  £wie* 
beln  in  bem  fjett  gelb  werben,  gieße  atöbann  na$  unb  nach  einen 
Suppenteller  biefe  faure  ©ahne  t)in$u  uub  laffe  ba3  ffbifä  im  ganjen 
etwa  2  Vi  ©tunben  auf  nicht  ju  fcfj  wachem  Steuer  fdjmoren,  inbem  e$ 
häufig  begoffen  unb  ohne  Ijmeinjuftedjen  einmal  umgelegt  Werben 
muß,  Wobei  ber  ©raten  mit  ben  ©pecfwürfeln  bebest  wirb.  3f* 
bie  ©auce  ju  biet  berbraten,  fo  rfit)re  man  beim  Anrichten  nach  bem 
Abnehmen  be8  Settel  ba8  fiefj  am  Xopf  Slngefe&te  mit  2  Dbertaffen 
Sflüch  ober  SSaffer  gehörig  §ufammen,  taffe  e3  gut  burdjfodjen  unb 
richte  ben  ©raten  an. 

8t nmcrL  Kenn  bei  biefer  ßubereitung  für  gute«  gleifd)  geforgt  ift,  fo  Wirb 
man  ben  traten  oor^ügltcf)  finben. 

16.  Oif)fen*  ober  ftittfaffeififj  Wie  $a\tn  $tt  Braten.  $er 

Mürbebraten  ift  $ier$u  am  beften;  inbeS  fann  auch  ein  ©täcf  Oon 
4—5  ^ßfunb  mitten  au»  ber  SHuft  wie  jum  ©eeffteaf  ba$u  bienen.  SÄan 
laffe  es  im  ©ommer  in  SRücffiajt  auf  bie  Temperatur  2—3  Xage,  im 
Sßinter  5—6  Sage  alt  werben,  wafche  unb  Kopfe  eS  nach  SRr.  1  recht 
mürbe,  brüefe  eS  wieber  in  Sagon  unb  fpiefe  eS  in  brei  SReifjen  wie 
£>afen.  $ann  ftreue  man  etwas  feines  ©alj  baräber,  mache  eS  in 
reichlich  ©utter  oon  allen  ©eiten  bunfelgelb,  gieße  eine  Xaffe  frifcfje 
äfttfd)  ^inju  unb  wieberhole  bteS  fo  oft,  als  bie  ©auee,  welche  eine 
gelbbraune  garbe  höben  muß,  eingefodjt  ift,  wä^renb  baS  Steifch,  fefl 
jugebeeft,  langfam  aber  ununterbrochen  gebraten,  ^auftg  begoffen  unb 
ganj  mürbe  geworben  ift,  wobei  man  auf  etwa  2  ©tunben  rennen  fann. 

Slnmerf.  (Ein  foldier  ©raten  ift  öon  fc^r  angenehmem  @efö)ma<f.  VJlan 
fann  hierbei  auf  1  Siter  SRitctj  rennen,  ©ei  ber  erften  Saffe  SKild) 
rü^re  man  1  fcheelöffel  8Rehl  an,  bamtt  bie  SRilal  nicht  gerinne. 


146 


D.  frleifdjfpcifen  aller  Ärt. 


17.  Uinbflcifö  in  fawrn  SWiMj  51t  brate«.  HRan  nimmt  ein 
©tücf  tote  jum  (Sauerbraten,  flopft  eS  tote  im  ©orf>erget)enben  reetjt 
mürbe  unb  reibt  eS  mit  toenig  ©al$  wnb  Weifen  Pfeffer  ober  mit  cttoaS 
Pfeffer  unb  SJifigelctjen  ein.  &ann  macf)t  man  ©utter  unb  ©peef  ober 
Sföerenfett  gelbbraun,  legt  baS  Steift  hinein  unb  läjjt  eS  ringsum 
braun  toerben,  toobei  man  folcfjeS,  um  einbrennen  ju  verbäten,  öfters 
t)in*  unb  jjerfdjiebt.  £>at  eS  fo  eine  gute  ^arbe  erhalten,  fo  giejjt  man 
öfter  etwa«  bttfe  faure  2ttilc§  t)inju,  toät)renb  man  ben  ©raten,  feft 
jugebeeft,  bei  guter  .§ifce  ununterbrochen  fo  lange  fömoren  lägt,  bis 
er  milbe  getoorben  ift. 

%uä)  fann  man  baS  SFIeifcr)  of>nc  $u  flopfen  oor  bem  ©ebrauet)  im 
©ommer  ofjne  9^acf)tet(  4  Xage,  mit  bief  getoorbener  2RiId)  bebeeft, 
aufbetoafjren.  $>a3  ©tücf  toerbe,  um  eS  oor  ©cfymeifjfliegen  $u  fct)üfcen, 
mit  einer  $raf)tftülpe,  in  (Srmangelung  berfelben  mit  einem  ßüerjentud^e 
jugelegt,  unb  nact)  2  lagen,  beffer  täglich,  bie  2Rilc$  erneuert.  ©eint 
©ebraua)  legt  man  baS  3faifäl,  mit  bem  nötigen  ©alj  beftreut,  troefen 
in  einen  $opf,  läfjt  bie  entfteljenbe  93rät)c  offen  abbampfen,  nimmt  eS 
bann  rjerauS,  beftreut  eS  mit  bem  bemerften  ®ctoür$,  madjt  e$  im  gett 
braun,  unb  berfätjrt  toetter,  toie  gefagt  toorben.  ©eim  Mnridjten  fann 
bie  ©auce,  toeldje  gelbbraun  unb  fe^r  gerunbet  fein  mufj,  nötigenfalls 
mit  faltem  SBaffer  jufammengerü^rt  toerben. 

18.  gfareterter  ©raten  anf  fäö)ftfdje  2trt.  2ftan  neunte  auf 
8 — 10  ^erfonen  750  &t.  fdjiereS  9tinbfleifdj  uub  720  ©r.  burd)« 
toadtjfenefc  ©djtoeinefleifä,  alles  ©etjnige  entfernt  unb  red)t  fein  gel)acft, 
üermenge  eS  mit  3  ganzen  jerflopften  <£iern,  4  geftofeenen  3toiebäcfen 
(©.  87,  Hunt.),  fein  geftofcenem  9ielfenpfeffer  unb  äRuSfatnufj,  einer 
fleinen'  Dbertaffe  faltem  SBaffer  unb  ©alj.  21uS  biefer  gut  gemengten 
Sütoffe  madje  man  bie  gorm  eines  SReljrücfenS,  fpiefe  brei  Keinen  unb 
ferbe  ben  SRaum  bajtoifdjen  mit  einem  SJccfferrücfen  ein.  $ann  lege 
man  ben  ©raten  in  fjeifjgemadjte  ©utter  ober  in  Ijei&gemadjten  ©peef, 
laffe  ityn  bei  nietjt  ju  ftarfer  #i{je  V*  ©tunbe  braten,  toäfnrenb  man 
it)n  oft  mit  faurer  ©at)ne  begießt.  <£S  muß  für  eine  gute  ©auce  geforgt 
toerben. 

&nmerf.   tiefer  ©raten  fann  p  einem  feinen  ©ffen  gegeben  werben. 

19.  Dorfen*  ober  Oiinbflcif njbraten  aufzuwärmen.  SBenn  ber 
©raten  in  einem  ©tücf  aufgetoärmt  toerben  fott,  fo  lege  man  it)n  in 
bie  ©ratenfauce  famt  bem  tion  ber  ©auce  abgenommenen  Sfett,  beefe 
it)n  |o  feft  als  möglidt)  ju  unb  fefee  it)n  jeitig  auf  ein  fdjtoadjeS  Seuer, 
bamit  er  aflmätjlicb  burdjtoärmt  toerbe,  toaS  auf  fotcf>e  Seife  toenigftenS 
1  —  l1/*  ©tunbe  bauert,  unb  toobei  ein  fleißiges  ©egiefeen  nic^f  ju 
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tterfdnmen  ift.  3um  Kocfjen  barf  bct  ©raten  nidjt  gebraut  toerben, 
cS  tofirbe  üjn  $äl)  macfjen. 

©oll  berfelbe  in  ©Reiben  geschnitten  aufgewärmt  werben,  fo  lege 
man  biefe  in  eine  alte  ©emttfefäjfiffel  mit  föliejjenbem  3)ecfel  ober  in 
ein  äfmlidje*  ©efdjirr,  gebe  bie  ©auce  nebft  $ett  barüber  nnb  fteQe 
bie  ©djüffel  V»— 8/*  ©tunbe  lang  in  einen  »armen  Ofen  ober  baljin, 
too  ba*  gletfdj  aflmätjtid)  r)et§  mirb,  ofme  ju  fodjen.  (Sin  häufiges 
©egiefjen  ift  audj  ^ierju  nottoenbig. 

20.  SRouub  of  ©eef.  gu  einem  ©tücf  Ddjfenfleifdj,  ein  Stippen* 

ftücf  bon  24 — 28  $funb,  au§  meinem  bie  Knocfjen  getrennt  toorben 

finb,  nimmt  man  1  Sßfunb  grobe?  ©alj,  125  ©r.  braunen  ©anbjucfer, 

16  ®r.  Keifen,  30  @r.  ftelfenpfeffer,  1  Saffe  brennen  ©iruö  nnb 

1  (Sfjlöffel  ooll  puloerijierten  ©atpeter.  $ie$  alle*  mirb  untereinanber 

gerührt  unb  ba*  2rtcifdt)  oon  aßen  ©eiten  bamit  eingerieben,  bann 

re<§t  feft  aufgerollt,  mit  einem  ©tnbfaben  bidjt  nebeneinander  feft 

umbunben,  in  eine  Ijöljerne  SThitbc  gelegt,  toorin  eS  4  SBodjen  liegen 

bleibt,  toäfjrenb  e*  täglidj  umgebref>t  unb  mit  ber  93rüt)e,  bie  ljerau** 

jie^t,  begoffen  toerben  mufj.  2Ran  fejjt  e*  jur  3*tt  mit  fodjenbem 

SBaffer  bebeeft  mit  ettoa*  öon  ber  ©rüf)e  auf*  Seuer,  täfjt  e*  4  ©tunben 

feft  jugebecft  forttoätjrenb  Iangfam  fodjen  unb  V«  ©tunbe  in  ber  ©rüfje 

nadjtoeidjen.  3u  biefem  fräftigen,  fet)r  ju  empfe^Ienben  ftleifcfje  gibt 

man  in  ©remen  ©auerfraut,  bnrdj  ein  ©ieb  gerührte  btefe  (Srbfen  mit 

braunen  gtoiebeln  bebeeft,  braunen  Kof)l  unb  gebratene  Kartoffeln. 

Änmerf.  (£8  lägt  ftd)  biefe*  2flcifd)  lange  aufbewahren,  ift  aud)  faltöor* 
äfigltdj,  unb  felbfl  au*  ben  Überresten  laffen  ftd)  niebec  angenehme 
Speijen  zubereiten,  *.  5B.  föounb  of  ©eef  «Omelette,  Slounb  of  ©eef» 
Auflauf  mit  Kartoffeln. 

21.  Odjfenffetfdj  in  ©ter  jn  bämpfen.  (Sin  ©tücf  Steift  aus 
ber  Kluft  bon  ettoa  8  Sßfunb,  toetdje*  je  nad)  ber  ^atjre^eit  2 — 4  £age 
att  fein  mv.%  wirb  ftar!  geflobfr,  mit  ettoa*  ©atj  beflreut,  in  einen 
Xoöf  auf  einige  ©Reiben  ©beef,  2  3w)iebeln,  1  äftöljre,  Sorbeerblätter, 
$ragon  unb  grobe*  ©etoürj  gelegt,  Jjalb  ©ier  (toeldje*  nidjt  bitter 
fein  barf)  unb  ^atb  SBaffer  barauf  gegoffen,  fobiel  al*  nötig  ift,  ba* 
©tücf  bis  reidjlidj  bie  fcalfte  bamit  ju  bebeefen,  1  Obertaffe  (Sffig, 
1  Süffel  Sirnmu*  ober  ©irub  baju  gett)an  unb  feft  jugebeeft  3  ©tunben 
gefd>mort.  ©eim  Änric^ten  toirb  ba*  Srctt  abgenommen,  ettoa*  9Wet)I 
in  fyett  gebraten  an  bie  ©auce  gegeben,  fotdfje  burdj  ein  ©ieb  gerührt 
unb  ba*  |3rtetfdr)  bamit  angerichtet. 

22.  ©cef  Manc.  (Sin  nidjt  fef)r  fette*  iR^enftücf  toirb  geflopft, 
in  einem  engen  Xopfe  mit  SBaffer  faum  bebeeft  unb  abgefcfjäumt,  ba§u 
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gegeben:  2  Sßeterfilienwursefo,  eine  ^anbooH  ©forjoneren,  1  SRöljre, 
3  Sorbeerblätter,  2  3wiebeln,  grobe«  ®ewüra  unb  ein  retä)licf)e« 
©tücf  ©utter,  unb  bamit,  feft  jugebecft,  gar  gefdjmort,  Wa«  eine  3eit 
öon  21/«— 3  ©tunben  erfordert.  (Sine  ©tunbe  oorf>er  gibt  man  oiet 
Sfjampignon«,  nadj  A.  92r.  23  borgertc^tet,  nnb  etwa«  geriebene* 
SBetfebrot  bjnju.  3)te  ©rüfje  läfjt  man  footct  einfachen,  al«  man  ©auce 
ju  fiaben  wünfdft,  rietet  fie  über  ba«  ftleifd)  an  unb  gibt  eine  ©djüffel 
mit  bampfenben  Kartoffeln  baju. 

23,  ©eefffcaf«.  SBifl  man  gute  ©eeffteaf«  Ijaben,  fo  tljut  man 
gut,  nur  ba«  gilet  ju  nehmen,  wenn  ba«felbe  fdjon  ein  paar  Xage  in 
ber  Suft  gegangen  |at.  ®«  wirb  gehäutet,  in  joßbicfe  ©djeiben  ge= 
förtitten.  $tefe  werben  bann  mit  bem  flauen  #acfemeffer  etwa« 
bünner  getopft,  fdjön  gerunbet  unb  bann  in  Aar  gefodjte  Butter  ge* 
taudjt.  23enn  man  fte  braten  will,  läfjt  man  in  Der  Pfanne  etwa« 
©utter  braun  werben,  legt  bie  ©eeffteaf«  hinein,  fefct  bie  offene  Pfanne 
auf  ein  jiemlidj  ftarfe«  freuer,  ftreut  ©al$  unb  Pfeffer  Darüber  unb 
brät  bie  ©eeffteaf«  auf  jeber  ©eite  eine  SJftnute,  oljne  Oinein$uftedjen, 
bamit  ber  ©aft  nidjt  b,erau«  lauft.  $U«bann  werben  fte  auf  einer 
©djüffel  angerichtet  unb  bie  Ijei&e  ©utter  barüber  gegoffen. 

$ie  ©eeffteaf«  werben  Ijäufig  mit  ©piegeleiera  gegeben;  e«  lommt 
bann  auf  jebe«  1  @i,  welche«  naa)  ©elieben  borljer  ring«  untrer  glatt 
gefdjnitten  wirb. 

SSon  einem  jungen  Ddjfen  fann  man  audj  ein  ©tücf  au«  ber  ßluft 
(©innerbollen)  ju  ©eeffteaf«  gebrauchen.  2)a  fötale«  aber  im  Sommer  3, 
im  SBinter  6  Xage  att  fein  muß  unb  fein  ©tut  §erau9fliefjen  barf,  fo 
tljut  man  wotyl,  ba«  frleifdj,  wenn  e«  fein  fann,  bann  erft  au«f$neiben 
ju  (äffen,  wenn  e«  gebraucht  werben  foff.  2luc$  ift  e«  nötig,  nadjbem 
ba«  ©tücf  gut  geflopft  unb  in  ©Reiben  gefa^nitten  ift,  bie  ©Reiben 
auf  beiben  ©eiten  normal«  langfam  ju  Hopfen  unb  fie  bann  wieber 
jufammen  ju  brüefen. 

3u  ©eeffteaf«  fann  man  $u  1  $fb.  gleifcfc,  wenn  bie  ©utter  nic$t 
fatjig  ift,  10  ®r.  ©alj  unb  2  ®r.  Pfeffer  rennen,  bodj  Ijüte  man  fiel), 
fie  längere  Bett  bor  bem  ©ebraua^e  ju  faljen,  ba  fte  baburd)  jälje 
werben. 

Serben  S^^beln  ju  ben  ©eeffteaf«  gewünfajt,  fo  werben  biefe  in 
Scheiben  ober  SBürfel  gefcrjnitten,  am  beften  in  einem  aparten  ©ledj* 
töpfeben  unter  ftetem  SRüfjren  in  ©utter  Weidj  gefdjmort  unb  naä)  ©e* 
lieben  apart  ju  ben  ©eeffteaf«  gegeben  ober  barüber  gegoffen. 

©etm  Slnric^ten  fann  auf  jebe«  ©eeffteaf  ein  ©tüdc$en  ©arbettem 
butter  ober  Kräuterbutter  gelegt  werben. 
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Stt  (Englanb  läßt  man  an  ben  SBeefjjpafg  fo  biet  ftett  tute  mögltdj 
taud&t  fie  in  jerlaffene  Stotter  nnb  legt  fie  auf  einen  föoft.  «Sefm 
Minuten  bor  bem  3lnri$ten  »erben  fie  auf  ftarfe  fbljlenglut  gefegt, 
©alj  unb  Pfeffer  barüber  geftreut;  fo  »ie  fte  angezogen  Ijaben,  gleich 
umgemenbet  unb  bann  nodj  j»eimal  ge»enbet.  3"  4  SÄinuten  fönnen 
fte  gebraten  fein,  ©ie  foHen  nod)  rötlichen  ©aft  in  fidj  führen.  2)ann 
»erben  fte  auf  einer  ©djüffel  angerichtet,  auf  jebeä  93eeffteaf  eine 
bünne  ©cljeibe  recf)t  fd&öner  frifdjer  Sutter  gelegt  unb  ein  »enig  traf* 
ttger  gleiföfaft  baräber  gegoffen. 

2Inmcrt  (Ein  $aupterforberni3  $ur  Bereitung  eine*  guten  »eeffteafS  tft, 
e8  auf  beiben  Seiten  rafä)  töften  gu  laffen,  bamit  ber  ©aft  nid)t  $er* 
austreten  fann. 

24.  ©ntc  Seeffteafd  bon  geljatftcnt  gleifdj.  2Bo  lein  gutes 
gtetfdjj  ju  SBeeffteafS  §u  $aben  ifi,  ba  »irb  man  na^fteljenber  $lrt  ben 
SBorjug  geben. 

Sttan  nimmt  $u  1  Sßfunb  fdjterem  mageren  SRinbfteifdj  70  ©r. 
fefteS  Sßierenfett,  fdjneibet  eS  in  Sßürfel,  »obei  $aut  unb  ©efjnen 
entfernt  »erben,  fjadt  beibeS  fef>r  fein,  formt  baoon  4—5  runbe 
fingerbitfe  ©eeffteafs  unb  beftreut  erft  bann,  wenn  fte  gebraten  »erben 
follen,  beibe  Seiten  mit  etwas  Pfeffer  unb  bem  nötigen  ©at$.  $ann 
madjt  man  in  einer  Keinen,  fe^r  fauberen  Pfanne  ein  ©tücfc^en 
SButter  ober  fjalb  Sutter  §alb  3fett  braun,  legt  bie  ©eeffteafS  hinein, 
läfet  fte  unter  öfterem  &in*  unb  fterfctyteben,  o^ne  hinein  ju  ftedjen, 
bräunlidj  »erben,  legt  jte  auf  bie  anbere  ©eite  unb  »erfährt  bamit 
ebenfo.  $ann  rietet  man  fie  fdjnett  auf  ein  ©d)üffetöjen  an,  giejjt 
et»a8  falteS  SBaffer  in  bie  $fanne,  rflfjrt  bie  ©auce,  bis  fie  et»a$ 
fämig  gemorben,  unb  gibt  fie  baju. 

Wntnerf.  S)ie  ©eeffieafS  bürfen  nur  einige  SRimiten  braten,  fte  mttffen 
intoenbig  nod)  rötlid)  fein,  ein  längeres  ©raten  entfliegt  benfelBen  ben 
Saft  unb  maöjt  fte  Ijart.  ©o  aud)  würben  fie  ganj  gä^e  werben,  Wenn 
man  fie  gefallen  ungebraten  bt$  junt  nädjften  Xage  fyinfteflte. 

25.  föolje  SeeffteafS.  <Sute8  Ockfen*  ober  SRinbfleifdf)  au* 
ber  ßfuft  »irb  mit  bem  nötigen  ©alj  unb  3»iebeln  Rein  ge^arft, 
mit  gröblid)  geftofcenem  Pfeffer  gemifdjt  unb  jum  ^frü^ftüd  gegeben. 

26.  GJefdjmorieS  »eefftcaf  (fc^r  gut).  @tn  ©tücf  Ddjfen* 
ober  iRinbfleifä),  ntdjt  ju  frifa^,  au*  ber  2Ritte  be$  93tnnerfpaltS, 
oon  2  $funb  an,  »irb  nad^  SRr.  1  fo  lange  geflooft,  bis  e$  fia) 
»ei$  anfüllen  läßt,  mit  et»a$  Pfeffer  unb  nid&t  ju  ret^lic^em 
©alj  in  2Re1)l  gewälzt  unb  in  einem  engen  eifemen  Xööfdjen  in 
rei<$lidj  fodjenber  SButter  ober  in  ganj  reic^lid)  frifd^em  ^ei§  ge* 
matten  Sfierenfett  *U  ©tunbe,  feft  jugebeeft,  langfam  gefd&mort. 
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9hm  wirb  fo  oiel  ftarf  fo^enbe«  SBaffer  hmjugegoffen,  ba|  ba« 
ftteifch  nic^t  ganj  jur  $älfte  bebeeft  wirb,  ber  Xopf  rafdj  feft  ju* 
gebeeft,  bamit  bie  $ämpfe  ba«  ftleifd)  milbe  matten,  unb  noch  */*  bis 
1  ©tunbe  tangfam  gefchmort.  $)ann  Wirb  ba«  3fteifcf)  in  ber  ©auce 
311  gefochten  Kartoffeln  angerichtet.  SKöchte  bie  ©auce  nicht  hin* 
retdjenb  fein,  fo  fann  man  etma«  SBaffer  tiiii^urfi^ren,  auch  nötigen* 
fall«  biefelbe  mit  etwa*  jerrütjrter  ©tärfe  gebunbener  machen. 

27.  <£«falope«  mit  ©enffaucc.  5Dte  ©sfalooe«  merben  $ube* 
reitet  toie  Söeeffteaf«  oon  ge^adtem  Sleifc^.  SBenn  fie  angerichtet 
finb,  mirb  1  Söffet  ©enf,  1  Söffe!  fanre  ©at)ne  unb  etma«  falte« 
SBaffer  &ur  ©auce  gerührt  unb  barüber  gegeben,  ©effer  ift  jebod), 
ben  Abfall  öom  3fleifdj  gehörig  au«$ufochen  unb  bie  etma«  frfiftige 
SBrühe  ftatt  SBaffer  jur  ©auce  ju  benufcen. 

28.  gfeine  StUpS.  9lr.  1.  Sttan  fann  hierzu  fomohl  9linb* 
fleifd)  at«  ©djtoeinefteifdj  nehmen,  gang  oorjüglich  ift  foldje«  ju 
gleiten  Seilen.  (5«  mirb  möglichft  fein  gehaeft  unb  alle«  entfernt, 
tt>a«.  fiefj  an  $aut  unb  ©et)nen  barin  finbet.  SSom  Abfall  mirb  mit 
menigem  ©alj  ettoa«  SöouiUon  gefocht  unb  burch  ein  ©teb  gegoffen. 
Üttan  rechne  auf  5  Sßerfonen  1  $funb  gehaefte«  %lt\\$,  125  ©r. 
gute  Butter,  2  (Ster,  200  ®r.  alte  ©emmel. 

Söenn  ber  äroiebelgefchmacf  nicht  gefreut  toirb,  fo  läjjt  man 
einige  feingehaefie  ©d>alotten  ober  1 — 2  Bmiebeln  in  ber  Sutter 
meid)  f odjen,  fd)üttet  fte  jum  ftleifdj,  gibt  t)in ju :  bie  ©ibotter,  ba« 
SBetfce  flaumig  gefdjlagen,  etma«  Pfeffer  unb  nach  ^Belieben  HEuS* 
fatblüte,  ba«  geriebene  SBeifjbrot,  ein  wenig  falte«  SBaffer,  ba« 
nötige  ©alj,  mobei  auf  ba«  in  ber  Sutter  befinbltdje  ©afy  geregnet 
merbe,  mengt  bie«  ade«  gut  unter  einanber,  formt  barau«  Heine 
#löfje,  meiere  man  in  ber  öouillon  nur  einige  Minuten  focht,  bann 
ummenbet,  mieber  auffochen  läßt  unb  $erau«nimmt.  ©obatb  man 
inmenbig  fein  rohe«  ftteifch  met)r  fieljt,  finb  bie  SMopS  gar  unb 
muffen  bann  rafdj  herausgenommen  unb  jugebeeft  »erben.  2ttan 
gibt  ju  ber  SBrülje  2  3itronenfcheiben,  ettoa«  gelbgefchttnfcte«  Wefy, 
nach  ©efdjmad  auch  einige  feingehaefte  ©arbeHen  unb  Captin,  legt 
bie  ®löfje  noch  einmal  in  bie  fämige  ©auce,  rührt  biefelbe  mit  einem 
($i  unb  nach  Gefallen  mit  einem  @Ha«  mei&en  SBein  ab  unb  richtet 
fie  an.  £ie  ®lop$  toerben  al«  treffen,  auch  mit  gefochten  ftar* 
toffeln  gegeben. 

Stnmerf.  ©tnb  bie  ßlopS  öon  ©djfoeinefleifch  gemacht,  fo  Betreut  man 
bie  Älöfedjcn  öor  bem  Rothen  mit  etwas  geriebenem  SBetjjbrot  unb  loajt 
fie  einige  Minuten  länger. 
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29.  SllopZ  ju  Kartoffeln.  9tt.  2.  ßu  2  «ßfunb  fet)r  fein 
getieftem  Sleifdt)  nimmt  man  126  ®r.  feingehaefte«  SWerenfett, 
1  gering  unb  1  Zwiebel,  feingehaeft,  250  ©r.  geriebene«  SSeijjbrot, 
6  @ier,  70  ©r.  Butter,  ©al$,  etwa«  «Pfeffer  unb  3Jcu«fatnufj,  unb 
ntifefft  alle«  gut  untereinanber.  S)ann  formt  man  Heine  Stlöfje  barau«, 
fe|t  fie  in  eine  Meine  Kafferotte,  legt  einige  ©tüctöjen  Sutter  ba* 
$wifcf)en,  gibt  4  Waffen  93ouißon  (bie  man  oort)er  ton  bem  ftleifch* 
abfaö  gefönt  fjot)  ba$u,  einige  3itronenfcheiben,  unb  fad^t  bie  Kloo« 
jugebeeft  gerabe  10  9Jttmtten,  wahrenb  man  fte  einmal  umbref)t. 
^tiefet  gibt  man  etwa«  geflogenen  $\okbad  ober  gelbgefdjtüifcteS 
2Ref)l  an  bie  (Sauce  unb  richtet  bie  Klop«  barin  an. 

30.  Pfeffer  *$ott$aft  (ein  3)ortntnnber  ©peatalgendji). 

£ier$u  werben  fjauptfäc^idj  bie  fogenannten  furjen  flippen  ge* 
nommen,  foldje  in  Vi  $anb  grojje  ©tücfdjen  genauen,  in  nicht  gu 
reichlichem  SSaffer  unb  nicht  $u  Oielem  ©alj  au«gefchäumt.  ianu 
fügt  man  fooiel  fleingefchnittcne  gwiebeh  ^tn^u,  bafj  bie  ©auce  ba* 
burch  fämig  wirb,  gibt  reichlich  Pfeffer  unb  S^etfenpfeffer  (unge* 
flößen),  einige  Sorbeerblätter  unb  fpäterbin  auch  einige  «ßitronen* 
treiben  t)ingu.  ©oflte  ber  ©auce,  welche  jwar  gang  gebunben, 
aber  nicht  $u  bieflich  fein  barf,  auch  nach  Pfeffer  unb  3itrone 
fehmeefen  mug,  noch  ©ämigfeit  fehlen,  fo  fann  man  julefct  etwa* 
feingeftofcenen  Bwiebacf  ober  in  ©utter  gefchwifete«  Sttehl  gut  burdt)* 
lochen  laffen.  gfeifchftöfjchen,  in  ftarer  ftleifchbrühe  ober  gefal* 
jenem  SBaffer  gefocht,  beim  Anrichten  in«  SRagout  gelegt,  machen  bie« 
@ericfjt  noch  angenehmer,  ©«  werben  gefönte  Kartoffeln  ba$u  ge» 
geben. 

31.  9linbfletfa>töagout  wie  £afenpfeffer.  <£«  wirb  ba«felbe 
gan§  nach  oorhergefjenber  SBorfdjrift  gefocht;  jeboch  gibt  man  braun* 
gemachte«  SOcehl  unb  fur$  oor  bem  einrichten  etwa«  ©trnmu«,  3ucfer 
ober  ©irup  unb  fooiel  (etwa  V* — 1  iaffe)  frifdje«  ©chmeineblut 
mit  (Siffig  angerührt  hinju,  ba&  ba«  Ragout  eine  biefliche  ©auce  wie 
#a[cnpfeffer  erhält,  bie  auch  benfelben  ©efehmaef  toon  ©ewürj  unb 
@ffig  haben  mufj. 

32.  ©raune«  Ragout  oon  fleinen  töiubfkifaVlöftdjen.  tiRan 
nehme  hietju  bie  Klößen  im  9lbfcf>nitt  0.  SRr.  5.  Bugleidj  laffe 
man  ein  ©tücf  ©utter  fehr  heife  »erben,  einige  fleingefcfjnittene 
ßwiebeln  barin  fchmoren,  rühre  üerhältni«mäfjig  SRct)!  barin  gelb 
unb  biefe«  mit  ©ouiflon  ober  SBaffer  ju  einer  ganj  fämigen  ©auce, 
welche  burch  ©raten*  ober  anbere  übrig  gebliebene  braune  ©auce 
braun  unb  fräftig  gemacht  wirb,    9cach  ©elieben  fann  man  bie* 
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felbe  mit  etwa*  Pfeffer  unb  S)iH  mürjen.  SBorfjer  focfje  man  bie 
mit  einem  ©fjlöffel  gtatt  geformten  fclöfjdjen  fo  lange  in  3rf«Ws 
brülje  ober  gefallenem  SBaffer  (maS  jur  ©auce  gebraust  »erben 
fann),  bt«  fie  inmenbig  nicr>t  mef)r  rot  ftnb,  etma  6  üflinuten,  lege 
fie  bann  in«  fltagout  unb  richte  es  mit  einem  ©djüffelc^en  bampfenber 
Kartoffeln  an. 

33.  Sßaprifan  (ungartfdjeS  <&tt\ti)t).  TnSfelbe  fann  fotooljl 
oon  Kalbfleifdj  als  audj  üon  Rauben  ober  ßüfen  bereitet  toerben. 
$aS  ftleifdj  toirb  in  fleine  ©tücfdjen  geteilt,  erftereS  ettoa  oon  ber 
©rö&e  eines  oiertel  ©ieS,  Küfen  in  jef)n  Seile,  Xauben  in  üier  Seile. 
9ßun  wirb  reidt)lict>  gett  nebft  einer  feingefdjnittenen  B^iebel  unb 
einer  SRefferfpifce  fpanifdjem  Pfeffer  Ijeifc  gemalt,  baS  getoafdt)ene, 
mit  ber  #anb  auSgebrücfte  ftleifdj  hinein  gelegt,  etmaS  feines  ©alj 
barüber  geftreut  unb  ber  Xopf  feft  $ugebecft.  SBenn  baS  SKeijdj 
auf  nid)t  ftarfem  Breuer  ftdj  angefefct  l>at,  maS  in  einer  ©tunbe  er« 
folgen  mujj,  toirb,  o§ne  baSfelbe  umzulegen,  ein  gehäufter  ©fjlöffel 
3Kef)l  gehörig  burdjgerüljrt  unb  mit  3leifc§erfraft*©ouillon  unb 
etwas  faurer  ©ajjne  aufgefüllt.  9{acr)  bem  $unfjfodt)en  mufc  bie 
©auce  redjt  fämig  fein.  $aS  ©ertcr)t  roerbe  fofort  in  einer  Reißen 
©djüffel  angerichtet  unb  mit  bampfenben  ober  mit  panierten  Kar* 
toffeln  jur  Xafel  gegeben. 

34.  ÖJuIafd)  (mtgarifdjeS  Oiationalgcrtcfjt).  @8  toirb  ba$u 
baS  feilet  fingerbreit  über  ben  Stoben  in  ©Reiben  gefdjnitten  unb 
biefe  in  mehrere  ©tücfe  geteilt.  $u  2  $funb  t$tei\d)  nimmt  man 
260  ©r.  ©peef,  100  ©r.  Broiebeln,  fcfjneibet  beibeS  in  fleine 
SBürfet,  röftet  eS  jufammen  gelb,  tljut  baS  gleifä  #W  unb  röftet 
baS  ©ange  über  lebhaftem  geuer  fo  lange,  bis  ber  reidjlidj  fjeroor« 
tretenbe  ©aft  auf  einen  «einen  föejt  oerbampft  ift.  $>ann  ttjut 
man  ©alj,  grob  geftofcenen  Pfeffer  unb  etmaS  feingeftofjenen  fpa* 
nifdjen  Pfeffer  baran,  rfiljrt  es  moljl  unter  einanber  unb  richtet  es 
redt)t  IjeiB  an. 

S)ieS  ©eridjt  foll  bei  ben  Herren  fet)r  beliebt  fein. 

35.  (Stalafdj  auf  anbete  SCrt.  2Jcan  nimmt  ju  biefem  ©eridjt 
fettes  SRinb*  ober  #ammelfleifdj  unb  gtoar  oom  SBorbertotertel.  £aS 
gfleifd)  wirb,  ttrie  bei  $aprifan,  in  fleine  ©tücfe  gefdjnitten,  öutter 
ober  feines  Sfäerenfett  recf>t  Ijeifc  gemalt,  unb  ju  2  Sßfunb  fSleifdj 
ein  Suppenteller  in  ©Reiben  gefdjnittener  Btoiebeln  ijiujugetljan 
nebft  einer  äKefferfpifoe  fpamfdjem  Pfeffer,  unb  folcfje  unter  ftetem 
föüliren  gefdjnrifct.  Stoljinein  ti^ut  man  baS  gemafdjene  Steife^  nebft 
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bem  nötigen  ®al§,  nnb  tagt  e$,  feft  jugebeeft,  gar  »erben;  möchte 
e8  nötig  fein,  fo  toirb  nadj  nnb  nadfj  ettoaS  SBaffer  Ijtnjttgefugt. 
2&ad(j  belieben  toerben  gebratene  ober  gefönte  Kartoffeln  bajn  ge* 
geben. 

36.  ©paniftt>gricco.  2Ran  nimmt  jn  biefem  beliebten  nnb 
fräftigen  ©erid&t  ben  giletbraten,  flopft  ifjn  Iangfam  toeidj,  fdfjneibet 
iljn  in  Sßürfet,  toetdje  ungefähr  bie  ©röfce  oon  ft.  15  ©r.  ©etoidjt 
ermatten,  nnb  mifdjt  fie  mit  feinem  ©at$  unb  ettoaS  (£aüenne*$feffer. 
UnterbeS  toerben  Kartoffeln  mit  gehörigem  ©atj  gar  gefodjt,  in 
ettoaS  ftärfere  ©Reiben  als  gu  ©atat  gefdjnitten  unb  red)t  tyeifj 
gehalten.  3w  einem  55)trittcil  fjteifdf)  toerben  jtoei  $rttteile  Kar* 
toffeln  genommen.  $ann  legt  man  auf  ben  ©oben  eines  XopfeS 
mit  gut  fdfjttefjenbem  $e<fel  reirf)tidj  ©tütfd(jen  Sutter,  barauf  eine 
Sage  Kartoffeln,  toieber  ettoal  ©utter,  banad)  eine  Sage  gletfdj 
unb  eine  Sage  Hein  gefdjnittener  Btoiebetn,  welche  juoor  in  ©utter 
gefdjmort  —  nidjt  gebraten  —  finb,  unb  fäfjrt  fo  Iagentoeife  fort, 
toorauf  ber  Xopf  feft  jugebeeft  unb  anfangt  auf  ein  gelinbeS  Ofeuer 
gefegt  toirb.  ©obalb  bie  ©peife  ju  braten  anfängt,  toirb  fte  rccfyt 
oorftdfjtig  umgerührt  unb  berfetben  ettoaS  mef>r  4?ifce  gegeben. 
UnterbeS  gerrü^rt  man  1  6jjtöffet  feine  ©tärfe  mit  lU  Siter  fran* 
jöfifajem  SRoitoein  unb  Vs  Siter  bidfer  faurer  ©aljne  (tRafjm)  unb 
ftettt  e8  jur  ©eite,  bis  man  nadj  mehrmaligem  be^utfamen  Um* 
rühren  bemerft,  bafc  baS  gteifdlj  eine  graue  garbe  erhalten  §at,  too 
man  aisbann  bie  ©auce  barüber  giefct.  SRadjbem  biefe  gut  burdj* 
gefodfjt  ift,  toirb  baS  ©erta^t  in  einer  erwärmten  ©Rüffel  oljnc 
©eilage  jur  Xafet  gebraut. 

3m  allgemeinen  lieben  bie  Herren  bei  biefer  fräftigen  ©peife 
eine  ftarfe  2Bür$e,  inbeS  tljut  man  toof)t,  fic^  toomögtidj  nadfj  bem 
©efdjmad  feiner  ©äfte  $u  rieten,  ba  fie  fonft  leidet  ju  fd&arf  auS* 
fallen  fönnte. 

37.  ©pamfd^rteco  auf  anbere  3(rt.  (gs  toirb  bieS  ©eridjt 
oon  gutem  9fänbfleifd(j  (ein  ©tücf  toie  ju  ©eeffieafs),  oon  magerem 
©d}toeinefteifd&,  audj  Oon  jungem  ^ammelfteifdj  gemalt;  befonberS 
gut  ift  9tinbfleifdj  unb  ©cfjtoeinefleifdj  ju  gleiten  Xeiten.  2  Sßfunb 
Steif  cf)  ift  tu'nreidjenb  für  6 — 8  ^erfonen.  (ES  toirb  baS  ©tücf  mit 
einem  runben  Klopffjofy  fo  tauge  Iangfam  geftopft,  bis  eS  fia)  toeidj 
anfügten  täfct,  unb  bann  in  Keine,  aber  nidjt  ju  bünne  ©Reiben  ge* 
fdjnitten.  Bugleia)  fdjält  man  gute  Kartoffeln,  toäfa^t  unb  fpütt  fie 
ganj  rein,  fdjneibet  fie  in  bünne  ©djetben  unb  nimmt  ettoa  2 
Suppenteller  öott,  bie  nadf)  bem  ©djneiben  nid&t  toieber  abgefpüft 
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»erben,  um  bie  Sauce  bnrrf)  ba8  barin  enthaltene  SRefjl  ctran» 
fämig  ju  madjen.  &udj  gehören  gu  biefer  Portion  2  Untertaffen 
3tt>iebelfd)eiben.  SOian  nimmt  nun  ein  üerfd)ließbare$  ©efäß,  meines 
fid)  in  forf)enbe$  Sßaffer  fteHen  läßt,  tt>o$u  eine  SßubbingSform  ftdj 
befonberä  eignet,  legt  Kartoffeln  unb  ftleifdj  lagentoeife  fn'netn, 
ftreut  über  jebe  ©d)id)t  einige  Pfeffer*  unb  SWfenpfeffcrförner,  ein 
Sorbeerblatt,  3toiebeln  unb  ba§  nötige  ©al$;  auf  eine  jebe  ©cfjidjt 
Kartoffeln,  mit  melier  man  ben  Anfang  unb  ben  ©djluß  macf)t, 
legt  man  Heine  ©tücfdjen  Üöutter,  gibt  gulefct  3 — 4  ©ßtöffel  bicfe 
faure  ©atme,  ein  menig  jerrüljrt,  barüber  tyin,  oerfdjtießt  bie  gorm 
gut,  ftcllt  fte  in  focfjenbeS  SBaffer  unb  läßt  fte  IV«  ©tunbe  ununter* 
brocken  fod&en.  @3  nrirb  bie«  <3ferid)t,  bei  meinem  man  eine  reidj* 
lidje  unb  fräftige  ©auce  finbet,  in  ber  ftorm  mit  einer  ©erbiette 
umlegt,  als  Wittag»  unb  Slbenbgeridjt  jur  £afel  gegeben. 

38.  geineö  fcranneS  WaQont  toon  O^fcnjnnöe  (eine  öor- 
trob  äRittelfd)tijfel).  9lr.  1.  $a  eine  Bunge  balb  einen  SBeige* 
fd>ma(f  erhält,  fo  muß  fte  frifdj  gebraust  toerben.  $er  aufftefjenbe 
Knoden  unb  ba8  gelbe  fd)roammitf)te  Sleifdj  nrirb  babon  abge* 
fcfinitten,  bie  Bunge  mit  ©alj  unb  ettoaS  SBaffer  tüchtig  abgerieben 
unb  fo  lange  getbafcfjen,  bis  afte8  ©djleimige  entfernt  ift,  in  focfjenbem 
SBaffer  unb  roenig  ©alj  auSgefdjäumt  unb  meid)  gefönt,  roogu  man 
auf  3 — 31/«  ©tunben  rennen  fann.  $a3  ©arfein  ift  baran  $u 
erfennen,  baß  fie  fid)  mit  einer  ©abet  leicht  burrfjftedjen  läßt.  9?adj 
bem  Kodjen  nrirb  fie  abgezogen,  baä  lofe  ftleifdj  am  bicfen  (£nbe 
entfernt,  bie  gunge  in  amei  ginger  breite  (Streifen  gefdjnttten  unb 
bie  größeren  ©türfe  einmal  geteilt.  %m  übrigen  rid&te  man  ftdj 
gang  natf)  ber  S8orf ct)rift :  fteineä  braune«  Ragout  bon  #äljndjen 
unb  Xauben,  D.  9ßr.  224,  toobei  felbftrebenb  ftatt  ber  bort  be= 
mernen  ©eflügelbrülje  3ungenbrüf)e  gebraust  nrirb.  gür  12  <ßer= 
fönen  ift  eine  große  Da^fengunge  f)inreidjenb. 

Änmerf.  3Ran  fodje  bie  3un8*  toomöglidj  in  einem  engen  £obfe,  »eil  bann 
weniger  SBaffer  nötig  ijt  unb  bie  ©rüfje  alfo  fräftiger  nrirb.  ?lua)  gebe 
man  beim  Sluffeöen  nur  toenig  <5alj  Inneitu  $a8  ©infoajen  maä)t  bie 
JBrülje  letd>t  ju  falatg. 

39.  3(uf  anbere  Slrt.  9hr.  2.  $ie  3unge  nadj  borljergeljenbem 
Serfa^ren  bef)anbelt,  nrirb  mit  einer  bicflia^en  föoftnenfauce  geftobt, 
moju  bie  Bwngenbrü^e  gebraucht  nrirb. 

40.  Stuf  anbete  2Crt.  #t.  3.  $ie  3unge  nrirb,  na^bem  fte 
*eidj  geworben,  mit  reicf)lid)  3»i^cln  ttrie  #afenbfeffer  jubereitet. 
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41.  SBeigeS  3ungett*gnfaffee  (*or$üg.Ud>).  3ft  bie  Bunge 
nadj  9Gr.  38  mit  toenig  ©afy  geforf)t  unb  in  ©tüddjen  gcf^nittcn, 
täftt  man  reidjltdj  Butter  gelb  merben,  rütjrt  barin  1  große  fein* 
gefdmittene  3»iebet  unb  2  (Sfctöffel  2HeJ)i  getb,  gibt  3ungenbrüf)e 
(bie  man  jicmiid)  fraftig  f)at  einlösen  laffen)  baju,  einige  3itronen* 
Reiben,  beren  ßerne  entfernt,  nad)  belieben  9Jcu3fatblüte,  etroa8 
feingeftofjenen  meinen  Pfeffer,  aud)  nadj  ©utbünfen  V«  ®*a8  meinen 
SBein  unb  legt  bie  3unge  in  bie  fodjenbe  SBrülje.  9fad)bem  bie* 
felbe  V«  ©tunbe  langfam  gefönt  ^at,  wirb  fte  angerichtet  mit 
Keinen  runben  ^leif^HöBc^en,  in  übriggebliebener  3ungenbrülje  ober 
Sßaffer  einige  ÜJcinuten  gefodjt;  inbe§  barf  fte  bodj  audj  nid)t  $u 
meidj  Werben.  2)ann  wirb  bie  Sauce,  meldte  rect)t  fämtg  fein  mufj, 
burd)  ein  (sieb  gegeben,  mit  einem  (Sibotter  abgerührt  unb  über 
bie  angerichtete  3unge  gefüllt. 

SBadj  belieben  fann  man  bem  ftrifaffee  einen  ®efdjmad  oon 
©arbeöen  geben,  ober  aud}  (Sfjamm'gnonS,  nad)  A.  9fa.  23  üor* 
gerietet,  barin  fodjen;  ba  aber  manche  meber  baä  eine  nodj  baS 
anbere  lieben  unb  niemanb  in  biefer  mo^fc^metfenben  3?leifdjföeife 
etwas  öermiffen  Wirb,  fo  bebarf  e8  hierbei  ntdjt  be3  weiteren. 

Sfnmerf.  2Bünfd)t  man  6ei  einem  größeren  ©efeUfc^aftäcjfen  ba3  $ungen« 
3rti?affee  am  bortjergeljenben  Xage  ju  fod)en,  fo  fann  bieS  o^ne  ben 
gerinaften  9lad)teit  gefd)ef)en,  bod)  gehört  baju,  bafj  man  foldje§ 
©runbe  in  einem  Ijeifjen  Ofen  enrmeber  in  einer  alten  lerrtne  mit 
fcfjliefjenbem  2)edel  auf  einen  SRoft  gefieUt,  ober  in  einem  feft  jugebedten 
©unjlouer  ©efdiirr  focfjenb  tjeijj  toerben  läfct,  ein  2)urcf)rüt)ren  ift  hierbei 
unnötig.  S)a$  9tbrütjren  ber  Sauce  mit  einem  ©ibotter  gefdjieljt  bann 
crft  beim  Slnridjten. 

42.  ©ebratene  äunge  aU  Vertage.  Kalbern  bie  3««9^,  wie 
eS  im  3ungen=9iagout  SKr.  1  bemerft  ift,  meidj  gefodjt  unb  abgezogen, 
wirb  fte  gehalten.  Xann  beftreut  man  fte  mit  etwas  feingemad)tem 
©afy  unb  fct)r  menig  feingeftojjenen  helfen,  wäfyt  fie  in  (Si  unb  ge* 
ftofjenem  3^iebad  (<3.  87,  9(nm.)  unb  brät  fte  in  fteigenber  SButter 
gelb,  Wobei  fte  jeboct)  nidjt  auStrodnen  barf,  fonbern  ganj  faftig 
bleiben  muß. 

43.  2tuf  anbere  9lti.  (Einige  ©Tatorten  werben  mit  Aragon 
unb  ©albeiblättern  fein  ge^aeft,  ®at§,  2Jcu8fatnufj  unb  etwas  Reifen 
untereinanber  gemifd)t,  bie  weidjgefoajte  unb  gefpaltete  3unge  bamtt 
eingerieben,  mit  @i  befinden,  mit  3miebad  (©.  87,  Wnm.)  beftreut 
unb  in  fteigenber  SButter  gelb  gebraten. 
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44.  .Bunge  mit  ©arbeite  »fasset.  Tiefe  tuirb  nadj  „Bunge  als 
©eilage"  gebraten  unb  eine  redst  gebunbene  ©arbeflenfauce  barüber 
(in^crtcfjtct. 

45.  Meierten  öou  3nnge  (eine  Angenehme  Seilage).  Xie 

ganj  tocics)  gefodjte  abgezogene  Bunge  »irb  in  fingerbide  ©djeiben  ge* 
Quitten,  bie  größeren  Stücfe  geteilt.  $5amt  fdjtägt  man  1  (St  mit 
2—3  e^Iöffel  SBaffer,  roo$u  oua)  3itronenfaft  ju  empfehlen  ift,  gibt 
ettoaS  2ftu§fatnuf}  tytn$u,  aua)  feingemadjteS  ©alj,  roenn'S  ber  Bunge 
festen  möchte,  tunft  bie  ©Reiben  hinein,  tool^t  fic  bann  in  alten  gcrie* 
benen  ©emmein  unb  brät  fte  in  gelbgemad)ter  S3utter  in  offener  Pfanne 
frojj  unb  gelblidjbraun. 

46.  CHngcfal$eue  Bunge  Snm  Butterbrot  unb  aU  Beilage 
(gastj  öor^üglidj).  (Sine  Bunge  oon  fernerem  ©djlad)tt>ief)  roirb  au< 
uäctjft  gereinigt,  mie  e8  5Kr.  38  bemerft  ift.  2)ann  nef>me  man  125  ©r. 
Sal§,  reibe  bieielbe,  nadjbem  fie  mit  4  ®r.  Salpeter  ringsum  an« 
gerotfät,  gehörig  ein,  frreue  etroaS  oon  bem  übriggebliebenen  ©alj  in 
ben  ©teintopf,  lege  bie  Buuge  barauf,  ben  8teft  be«  ©aljeS  barüber 
unb  laffe  fte  an  einem  füllen  Orte  10—14  Sage  in  bem  ftdj  bilbenben 
Sßöfel  liegen,  roäljrenb  man  fie  alle  paar  Xage  umroenbet.  Bunt  ®e* 
brauch  roirb  bie  Bunge,  am  heften  einige  Xage  oorljer,  mit  fodjenbem 
SBaffer  aufs  Breuer  gebraut  unb  fo  lange  ununterbrochen  gefönt,  bis 
fie  ftd)  leicht  burdjfteajen  läfjt,  roa3  in  etroa  31/*  ©tunben  ber  5aU 
fein  roirb.  Stadjbem  aisbann  bie  #aut  abgezogen,  toirb  fie  in  ber 
üorljcr  erfalteten  ^ leijdjbrüfje  aufberoaljrt  unb  nadj  jebem  ©ebraudj 
roieber  hineingelegt,  moburd)  fte  bis  auf  ben  legten  JRcft  faftig  bleibt. 
SBünfdjt  man  foldje  etroa  im  hinter  längere  B«t  aufjubetoaljren,  fo 
muf3  bie  ©rülje  nad)  8  Zagen  aufgelöst  »erben. 

47.  Ddjfenfleifä>Äotelettess.  4  Zeile  fd)iere8  gleifct)  oljne 
©e^nen,  1  Zeil  Sflierenfett  mit  ©al§,  jufammen  gang  fein  gefjaeft, 
runbe  unb  platte  ©Reiben  babon  geformt,  in  einem  (£i,  roorin  helfen 
ober  ättuSfatnufc  gerührt,  umgebrefjt,  mit  geftofjcnem  fttokbad  be= 
ftreut  unb  in  fteigenber  öutter  einige  Sflinuten  roie  ©eeffteafs  ge* 
braten. 

48.  (Sljatled  X.  <£in  faftigeS  ©tüd  9tinbfletfd)  ot>e  fte«  roirb 
tüdjtig  geflopft,  gehäutet,  reidjlidj  mit  ©ped  burd)$ogen,  mit  t)alb 
SBaffer,  fjalb  (Sffig,  oielem  ©eroürj,  befonber8  Stoitbdn  unb  etma« 
ßnoblaua)  nebft  ©utter  in  einen  ©ratofen  gebraucht  unb  fo,  Ijalb 
fodjenb,  t)alb  bratenb  gar  gemalt,  roobei  nia^t  t;tneingeftodjen  roerben 
barf  unb  fleifng  mit  ber  93rüt)c  begoffen  roerben  mu&.  2ttanläjjt  biefeS 
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$(etfdj  eine  DJadjt  fte^en,  Ijarft  biete  ©djatotten,  mengt  fte  mit  Pfeffer, 
©a(j  unb  geriebenem  SBetfebrot  untereinanber,  fdmeibet  baS  ftteifcb,  *n 
©Reiben,  beftretdjt  biefe  mit  ©,  brüeft  fte  in  baS  ®emengfel  unb  brät 
fie  in  einet  Pfanne  nrie  ßoteletten. 

49.  ©ebratcue  gfrifabette  öon  frtfrfjem  fjlcifclj.  9hr.  1. 
5)iefetbe  nürb  überaus  fein  unb  n>ot)lfd)mecfenb ,  toenn  man  baju 
1  Seil  9ttnb=,  1  £etl  $alb*  unb  1  %t\t  bur^mac^fene«  ©djmeinefleifö 
fein  l)acft  unb  bann  ju  750  ®r.  ftteifa)  125  ©r.  ©utter  nimmt,  ®ann 
man  bie  2Rifd)ung  ntdjt  f)aben,  fo  jerfjatft  man  750  ©r.  gute«  Sotten« 
fleifö  mit  125  ®r.  Sfterenfett  ober  frifdjem  ©ped  ganj  fein,  gibt 
baju  4  ganje  Cfcter,  ©0(5  nad)  ©efdjmad,  2JhtSfatnu|,  80  (Sr.  ge* 
ftojjenen  «Smiebad  (ficrje  ©.  87,  $lnm.)  ober  geriebene*  aöeijjbrot  unb 
1  £affe  f alteä  SBaffer.  $)ieS  tuirb  unter  einanber  gemif  djt,  runb  ober 
länglid)  geformt,  mit  ber  naffen  $anb  redjt  glatt  gemalt,  mit  $\mc> 
bad  beftreut  unb  mit  bem  Keffer  freujtoeiS  ©treiben  barüber  ge* 
jogen.  S)ann  legt  man  bie  ^rifabette  in  fteigenbe  ©utier,  brät  fte 
unter  fleißigem  ©egtefcen  im  Ofen  gelb,  giejjt  nad)  unb  nadj,  menn 
es  fein  !ann,  einige  (Sfcföffet  biefe  ©alme  barüber  unb  läfct  fie 8/*— 1 
©tunbe  bunf  etgelb,  ntdjt  braun  braten.  $at  ber  Ofen  tum  unten  nidjt 
bie  gehörige  #tfee,  fo  fann  man  fte  erft  V«  ©tunbe  auf  bem  fteuer 
jugebetft  braten  laffen  unb  bann  in  ben  Ofen  fteHen,  bamit  fte  oben 
5arbe  befomme,  umgemanbt  mirb  fte  nidjt.  Sftan  fann  aud)  oor  bem 
SInridutn  einige  feingeftofjene  2Bad)olberbeeren  über  ben  ©raten 
ftreuen. 

50.  grifabetfe.  9*r.  2.  5Iuf  750  ®r.  feljr  fein  gefjadte«  ma* 
gereS  3faif<fj  ofme  #aut  unb  ©efjnen,  125  Gk.  feingefd)abteS  Bieren* 
fett,  200  ©r.  bünn  abgefdjätteS,  in  falteS  SBaffer  getunfteS  SBeifc 
brot,  meines  jebod)  ni$t  frif$  fein  barf,  3  (Ster,  baS  SBetfje  etmaS 
flaumig  geflogen,  fnapp  20  ©r.  ©alj  unb  lU  SRuSfatnufc.  3>ieS 
alles  mirb  gut  untereinanber  gemtfdjt,  runb  unb  glatt  geformt  unb 
mit  ber  gerotteten  unb  feingeftofccncn  SSet&brotrinbe  ringsum  beftreut. 
SltSbann  läfjt  man  rcicr)ticr)  einen  ©tidj  ©utter  in  einem  paffenben 
irbenen  Xöpfdjen  mit  12 — 15  ©tüd  frifdjen  jerfdjnittenen  SBadjoIber* 
beeren  fodjen,  legt  bie  ftrifabeHe  hinein,  betft  fie  feft  ju,  fejjt  nadj 
einer  Keinen  SBette  baS  Xöpfdjen  jurüc!  auf  ein  ganj  mäfjigeS  fteuer 
unb  bref)t  unb  fjebt  bie  ftrifabelle  oft  mit  einem  ©djaumlöffel,  um  fte 
auf  bem  ©oben  oor  Anbrennen  ju  fidjern.  Qfft  fte  unten  bunfelgetb,  fo 
mtrb  fie  einmal  umgelegt  unb  im  ganzen  1  ©tunbe  aufmerffam  ge* 
braten. 
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51.  Steine  fdjneUgemadjte  ^rifabeflen.  (£0  »erben  Don  ber 
SWaffe  nadj  üorftef)?nber  Angabe  9  ©äHcfien  geformt,  ebenfalls  beftreut, 
in  fjeifjgemadj tc  Butter  gelegt,  auf  offenem  Breuer  auf  jeber  Seite  einige 
Minuten  gebraten,  fo  bafj  fie  nidit  troefen  »erben.  IHudi  Ijierju  fönnen 
2öacf>olberbeeren  in  bie  ©utter  gegeben  werben. 

52.  ©eftoote  grifabeUe.  d«  toirb  biefe  nad)  9h:.  1  ober  2 
jubereitet.  SBenn  fie  in  reicfylidj  ©utter  gelb  geworben  ift,  giefce  man 
foöiel  foefjenbeä  Söaffer  fjinau,  bafe  fie  faum  jur  Hälfte  bebeeft  »irb, 
gebe  einige  3itronenfcfjeiben,  1  $eterjilienn)ur3el  unb  2  ©tücf  SRuSfat* 
blüten  jur  ©auce  unb  laffe  bie  BrrifabeHe  feft  jugebeeft  V«  ©tunbe 
Iangfam  fodjen.  $ann  gibt  man  et»a3  gelbgefd)»ifcte8  2ttel)l  an  bie 
©auce,  läßt  fte  gut  burdjfo^en  unb  rüfjrt  fie  mit  einem  ©i* 
botter  ab. 

&udj  fann  man  einer  großen  BfrifabeHe  ©Stieben  oon  ber 
©röfje  eine«  $ft1pteretef  aufrollen  unb  übrigen*  auf  angegebene  SBeife 
ücrfafyren,  »obet  man  bann  ein  redjt  »of)lfcfjmecfenbe§  ftrifaffee  erfjätt. 
$)ocf>  muffen  bie  tfrifabellen,  fobalb  fte  intoenbig  nidjt  mefjr  rot  ftnb, 
rafcf)  oom  Breuer  genommen  »erben,  »a8  in  f)ödjften§  10  Minuten 
ber  BraH  ift. 

©8  »erben  ßartoffetn  baau  gegeben. 

53.  Bfritabetten  oon  gebratenem  ober  geföntem  gleifaj. 
ÜRr.  1.  Httan  neunte  f)ier$u  Überrefte  ton  ftleifdj,  am  beften  oon  ge* 
bratenem,  Ijacfe  fie  mit  einer  $»iebet  ober  mit  s#eterfiüe  redjt  fein, 
rüfjre  baju  einige  @ier,  ©al$,  »enig  helfen  ober  90ht3fat,  et»a3  abge* 
fdjäfteS,  geriebene»,  in  ©utter  gelb  gemalte»  SBeifjbrot,  nebft  ©raten* 
ober  übriggebliebener  Otfeif#rüf)e.  Stenn  madje  man  Neroon  eibiefe 
ßtöfce,  beftreue  fte  mit  ben  gerotteten  unb  feingeftofjenen  ^ruften  beS 
SBetjjbroteg  unb  brate  fie  in  ©utter  gelb.  £>at  man  getonten  ©cfjinfen, 
fo  fann  man  et»a8  burdjS  ftteifcf)  Ijaden  unb  bann  »eniger  ©utter 
nehmen. 

Stnmcrf.   3>n  Ermangelung  be§  SBeifjbroteS  taflen  fid)  f)ier$u  einige  ge* 
fod)te  falte  ßartoffeln  gebrauten,  bie  auf  einer  JReibe  gerieben  werben. 

54.  grifabeflen  oon  gebratenem  ober  geföntem  Sf(eifd). 
Ufr.  2.  Brleif^refte  oon  garem  SRinb*  ober  ßalbfleifcfj,  »o$u  eine  ©et* 
mifdjung  oon  rofjem  ©cf)infen  ober  ©ped  er»ünfd)t  ift,  »erben  gang 
fein  geljacft,  3itronenfdja(e  ober  SJfuäfatblüte,  einige  (Eigelb,  einige 
e&töffet  biefe  faure  ©atme,  geriebene»  SBeifcbrot  unb  ba$  SBeifce  ber 
@ier,  $u  ©djnee  gefajlageu,  unb  ba8  nodj  fefjlenbe  ©atj  ^injugegeben 
unb  in  einer  ®üd>enpfanne  in  fjeifcer  ©utter  in  länglichen  eibiefen 
ßügeldjen  gebraten.  —  (Sine  ©eüage  jn  SBurgeln,  ©oinat  u.  bgJL 
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55.  ßroquctteS  A  la  SWobe.  Watfibem  ein  Stüdf  oon  einem 
gebratenen  gilet*  ober  Hammelbraten  in  feine  SBürfet  gefehnitten  ift, 
läfit  man  etwas  SRtfy  in  ^eiBgemat^ter  ©utter  frauS  werben,  rührt 
gute  ©ratenbrühe  ober  gattert^altige  SouiUon  Iiinju  unb  giefct  foIdjeS, 
nach  bem  Abnehmen  beS  Settel,  burdj  ein  ©ieb.  $>iert»on  bringt  man 
einige  Söffet  jum  ftodjen,  gibt  anf  bem  Breuer  2 — 3  mit  etwas  faltem 
SBaffer  jerflopfte  (Sibotter  unter  beftänbigem  föühren  hin^u  unb  fügt, 
wenn  bie  «Sauce  fet)r  gebunben  ift,  baS  gleifch  nebft  in  ©utter  ge* 
bämpften  Schalotten,  feingeljacfter  Sßeterfilie  unb  baS  oiefleicht  noch 
fehlenbe  ©afy  ^inju,  rührt  eS  auf  bem  geuer  fo  lange,  bis  eS  gehörig 
oermifa^t  unb  fo  bief  geworben  ift,  bafc  feine  SBrüfje  hervortritt,  fonbern 
bie  SJcaffe  wie  ein  Xeig  erfdjeint.  S)ann  breitet  man  biefetbe  sunt 
Äaltmerben  auf  einer  flauen  ©d)üffel  auS  unb  formt  fie  junäcrjft  wie 
X^alerroHen,  welche  man  in  ©Reiben  fct)ncibct.  danach  (topft  man 
oerhältniSmäjjig  2,  3  bis  4  ©er,  Wäl$t  jebeS  ©roquett  in  feinem  ge* 
ftofcenen  unb  burchgefiebten  SBei&brot,  tunft  eS  in  bie  ®ier,  brct)t  eS 
nochmals  im  SBrot  Ii  er  um  unb  mieberljolt  baS  (Sintunfen  in  (SK  unb  baS 
SBäljen  in  SBrot  nod)  einmal.  Üftachbem  bieS  gefdjeljen,  bäcft  man  bie 
©roquetteS  in  {jeifjem  ©chmalj,  in  bem  fie  mit  einem  ©chaumtöffel  fo 
lange  t)tn  unb  her  bewegt  werben,  bis  fte  eine  fdjöne  gelbbraune  gär* 
bung  erhalten  haben,  wonach  man  fie  bann  auf  SBeijjbrotfdjnitten  ab* 
tröpfeln  läßt,  etwas  bergartig  anrietet  unb  ein  ©träumen  in  Sdjmalj 
gebaefener  Sßeterftlie  barauf  legt. 

56.  Äleine  grlctfdjpolfter  (uiotjifrijmecf eubc  Beilage  511  aücn 
©eraüfen).  gleifdjrefte,  wie  fte  gerabe  oorfommen,  befonberS  gut  ift 
auc^  ctn,aS  Gefönter  ©cfjinfen  baju,  werben  fein  getieft.  2>ann  wirb 
eine  feingefdjnittene  Stiebet  in  Sutter  gefdjmort,  etwas  äfteljl  barin 
gelb  gemacht,  baS  gletfdj  hinzugegeben  nebft  einigen  gangen  Siem, 
etwas  3JcuSfatnuj3,  ©alj  unb  Pfeffer,  bie«  alles  gut  oerrüf)rt  unb  burdj5 
gefönt.  Bugleid)  bScft  man  einen  guten  (SKerpfannruchen,  frreidjt  bie 
garce  barüber,  rollt  ihn  auf  unb  fdjneibet  bie  SRoHe  in  fchrägwinflige 
©tüde,  welche  man  mit  oerbünntem  (Si  überpinfelt,  in  SBeifjbrotfrumen 
wäljt  unb  in  reichlich  gutem  ©aeffett  hellgelb  werben  lagt. 

S)aS  HuSbaden  in  gett  ift  „©aefmerf  DL*  mitgeteilt. 

57.  ©cfrfimortc  5Iciitf)=s3JDulabcu.  Sttan  flopft  ein  ©tüd  gleifd) 
au«  ber  ®Iuft,  welche«  nicht  ju  frifch  fein  barf,  fchneibet  eS  in  längliche 
Scheiben,  bie  man  ebenfalls  noch  etwas  mit  einem  ßlopfholj,  nicht  mit 
einem  ÜKeffer,  Köpft,  beftreut  biefelben  nicht  ju  reichlich  mit  einem  ©e* 
mengfei  fcon  feingeftofcenem  ©alj,  helfen  unb  Pfeffer,  ober  ftatt  beffen 
mit  einigen  geftofcenen  äBacr)olberbeeren,  legt  bünne  ©pedfeheiben 
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barüber  Ijin,  wiefett  fie  gu  feffcen  SRöHdjen  auf,  welche  man  mit  einem 
traben  umbinbet.  Tanadj  lägt  man  in  einem  oert)ältni*mäfjig  großen 
Söpfdjcn  reidjltd)  Sutter  gelb  werben,  brefyt  bie  SRoutaben,  mit  äJcefjl 
beftäubt,  barin  fyerum,  unb  täfjt  fie  bid)t  neben  cinanber  unb  feft  ju* 
gebeeft  auf  niajt  gu  ftarf  em  tyvLtx  10  SRinuten  fdjmoren,  wäfjrenb  nad> 
ben  erften  5  Minuten  bic  untere  ©eite  nad)  oben  gelegt  wirb.  $)ann 
giefct  man  feüwärts,  niajt  barüber  ijin,  fo  öiel  ftarf  fodjenbeS  Baffer, 
bafj  bie  SRöUdjen  ftarf  gur  £älfte  bebeeft  werben,  beeftben  Xopf  fdmeH 
gang  feft  gu,  befdjwert  ben  Xecfet  mit  einem  ©otgen,  unb  läfjt  fie,  gurücf* 
gefdjoben,  bei  gang  mäßiger  $ifee,  ofme  ben  Xopf  gu  öffnen,  im  ganzen 
3/4 — 1  ©tunbe  fcfjmoren.  ©in  gu  ftarf e3  unb  gu  langes  ©raten  mad)t 
bie  Sftoutaben  troefen.  Sttöbann  werben  bie  gäben  mit  einer  ©etjere 
burcr)gefc^nitten  unb  entfernt  unb  bie  SRoutaben  in  il;rerbüf  liefen,  brau* 
nen  unb  fräftigen  ©auce  angerichtet.  Sie  machen  eine  angenehme  Söei- 
tage  gu  feinen  (Semüfen,  audj  fönnen  fie,  inbem  bie  ©auce  etwas  ber* 
längert  wirb,  mit  Kartoffeln  gereicht  werben. 

58.  Cvtit  geforijteS  Suppcnftnd  mit  einer  Trufte.  S3on  ber 
Sftadjbruft  eines  Ockfen  wirb  eine  gute  ©uppe  gefönt;  ift  baS  %Ui\$ 
gar,  f o  legt  man  eS  in  eine  Bratpfanne,  gibt  einige  Söffet  ©uppenfett, 
2  ßtoiebeln,  3  Sorbeerbtä'tter  barunter,  beftreut  baS  ftltifä  mit  ©alg, 
aftuäfatnujj  unb  geftofjenem  .ßmiebaef  unb  läßt  e$  unter  einem  Xorten* 
beefet,  worauf  oiet  Steuer  gelegt  nrirb,  ober  im  f>ei|en  Ofen  gelbbraun 
»erben.  &3  wirb  eine  fräftige  ©auce,  gu  melier  man  ©arbeiten, 
flapern  ober  (£l)amptgnon*  nehmen  fann,  bagu  gegeben. 

59«  Snvpcnftci|"dj  $u  ftoucn,  nad)  ber  Buppt  mit  Kartoffeln 
geben.  2Jcan  fe|e  baS  ©uppenfleifd)  etwas  geitiger  als  gewöljnlidj 
aufd  geuer  unb  fdmeibe  eS,  nadjbem  eS  tu  cid)  geworben,  in  paffenbe 
©tücfdjen.  $ann  madje  man  ©utter  gelb,  taffe  fetngemürfette  Zwiebeln 
barin  gelbbraun  werben,  boefj  fei  man  ac^tfam,  bafj  fie  feinen  breng* 
tigen  ©efdjmacf  erhalten,  gebe  bann  SJcet;t  f)ingu,  maa^e  unter  ftetem 
$urdjrüf)ren  auef)  bieS  bräunlich  unb  rütjre  eS  mit  ©uppenbrüf)e  gu 
einer  reichlichen  unb  recf>t  fämigen  ©auce.  $)iefe  würge  man  mit  einigen 
gangen  Keifen,  Sorbeerbtättern  —  nicfjt  gu  triel  — ,  etwas  Pfeffer,  füge 
baS  oieHeiajt  nod)  fef)tenbe  ©alg  unb  1 — 2  @§töffel  biefe  ober  gute  füfje 
©af)ne  fjingu,  laffe  auf  gelinbem  geuer  baS  Steifdj  l/i  ©tunbe  in  ber 
©auce  fdjmoren  unb  gebe  berfetben  beim  Slnricrjten  einen  ®efd)macf 
üon  ©ffig. 

60.  ©rillaben  öou  Sttppenfletfdj.  Übriggebliebene«  Steift 
wirb  in  ©Reiben  gefdjnitten,  eine  Stockt  in  @ffig  gelegt,  in  ©iem,  ©atj 
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unb  2Ru«fat  umgebreht,  mit  oefto&enem  Bmiebatf  betreut  unb  in 
Butter  leicht  gebraten,  bamit  e«  nic^t  au«trodne. 

61.  Stuf  anbete  2Crt.  SWan  brefjt  bie  ©djeiben  in  ©uppenfett, 
mit  ettoa«  Bouillon  oermifcht,  um  unb  maljt  fie  bann  burd)  eine  Sfli* 
fdjung  toon  geriebenem  SBeifcbrot,  ferngehalten  fttokbdn,  Sßeterfilie, 
Pfeffer  unb  ©al$.  darauf  läfjt  man  in  einer  fladjen  Bratpfanne  feine» 
Srctt  heiß  merben,  legt  bie  ©Reiben  hinein,  auf  jebe  ein  ©tüdchen  Butter, 
unb  barft  fie  im  Ofen  gelbbraun.  Unterbe«  focht  man  eine  ©enffauce 
nach  R.  SRr.  30 — 32.  Beim  Slnridjten,  nicht  früher,  gibt  man  bie  ©auce 
in  eine  ©chüffel,  legt  bie  gebadenen  ©dritten  hinein  unb  müffen 
biefelben  bann  fofort  feroiert  warben.  —  9laä)  ber  Suppe  ju  geben. 

62.  ©alat  Hon  ftoriögebliefcenettt  ©uppenfleifch.  $ie  3u* 

bereitung  biefe«  ©alate«  ftnbet  man  unter  ben  ©alaten  (Q.  3lx.  15); 
berfelbe  fann  fomof)l  ju  jeber  2lrt  oon  grünem  ©atat  unb  ju  $ar* 
toffelfpeifen,  als  auch  allein  gegeben  toerben. 

63.  #afdjee  ftatt  gfletfajttmrft.  man  focht  ein  ettoa«  fette« 
©tüdchen  SRinbfleifch  in  SBaffer  unb  ettoa«  ©alj,  gut  au8gefdjäumt,  in 
fur^er  Brühe  meid),  entfernt  alle  Änodjen  unb  hadt  e«  recht  fein.  3u* 
gleich  brüht  man  ju  760  ©r.  ftleifä  125  ©r.  SRei«  ab,  focht  ihn  mit 
ber  9tinbfleijd)bouillon  meid)  unb  bid,  macht  Butter  gelbbraun,  rührt 
gfleifa),  9Jei«,  geftofjenen  SRelfenpfeffer,  27cu«fatnuj}  unb  ba«  öieHeidjt 
noch  fehlenbe  ©alj  ^inju,  läfct  e«  gut  burdjfchmoren  unb  richtet  e« 
recht  ^eijs  an. 

©tatt  9tei«  fann  man  auch  gute,  frifdje  #afergrüfee,  in  SBaffer 
abgeflößt,  mit  Bouillon  bidC  fodjen,  toa«  erfterem  nicht  nachfteht.  ®o 
ift  auch  alte§  geriebene«  SBeifjbrot  mit  Bouillon  feljr  gut  unb  um  fo 
mehr  bann  ju  empfehlen,  menn  man  bie  Bouillon  gröfctenteil«  gu 
einer  ©uppe  antoenben  möchte,  ©old)  $afchee  ift  befonber«  ju  $lpfel= 
mu«  ein  recht  angenehme»  ©eridjt. 

Slnmer!.  SRan  fann  in  {alter  Sahreäjeit  mehrere  Portionen  bauon  foajen, 
tiefe  in  ^Jocjellan  ober  in  einem  gut  aufgebrühten  ©teintopf  offen 
ftefjenb  an  einem  luftigen  Orte  aufbewahren  unb  beim  ©ebraud)  reajt 
tjetB  madjen. 

64.  $afd)ec  Hon  übriggebliebenem  ©uppenfteifcb,  ober  Brateu. 

$)a«  Sftctfct)  mirb  ebenfall«  recht  fein  geljacft,  SRei«  ober  #afergrüfee  in 
2Baffer  mit  einem  ©tüddjen  Butter  ober  gutem  #ett  unb  ©al$  meid) 
unb  bid  gefönt,  reichlich  haH>  Butter,  fyatb  gute«  SKterenfett  bunfel* 
gelb  gemacht,  auch  übriggebliebene  Bratenfauce  ijt  befonber«  gut  barin, 
ba«  Steifch  barin  eine  fleine  SBeile  gerührt,  bann  mit  bem  SRei«  unb 
oben  bemerftem  ®etoür$  burchgefchmort. 

»oeibie,  ftoepttfl.  11 
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65.  ÜbriggeMiefcene*  ©nppenfieifa)  mit  3*iebeln.  2R<m 
f(f;acibet  bafcfelbe  mit  bem  (Jett  in  bide  ©Reiben,  löft  bad  nötige 
©alj  in  eitoaä  S&affer  aüf,  »erteilt  e*  über  baS  Sleifdj  nnb  wenbet 
fote^ed  einmal  um,  bamit  e§  cje^örig  bun$jie$e.  Unterbefc  läjjt  man 
Söutter  ober  3ett  in  einer  Pfanne  Ijeifj  werben,  gibt  reichlich  Kein* 
gefdjnittene  3toiebeln  hinein  nnb  mae§t  fie  gelb.  3)ann  legt  man  baä 
fiteifä  barauf,  lägt  e3  jugebedt  bei  einmaligem  Ummenben  ebenfalls 
gclbtidj  werben,  rietet  e$  an,  madn"  rafd)  eine  ßleinigfeit  2Ref)t  in  ber 
Pfanne  öollftänbig  gar,  rüljrt  e»  mit  etwas  ©ouißon  ober  SBaffer  ju 
einer  furjerf)  fämigen  ©auce  nnb  »erteilt  fie  fodjenb  über  baS  %h\fä. 

66.  Übriggebliebene*  Suppenflctfdj  mit  infein  gef^mort. 

äflan  fc^neibet  ©uppenfleifdj  in  feine  ©d&eibajen,  legt  bie  fetten  ©tüd-- 
<$en  auf  ben  ©oben  eine«  flehten  XopfeS,  baS  übrige  barauf,  ftreut 
etwas  ©alj  nnb  einige  SRägeldjen  barüber  ljin  nnb  lägt  eS  jugebedt 
eine  fleine  SBeile  fdimoren.  UnterbeS  fdjält  man  faure  Äpfel,  ent« 
fernt  baS  Äemgeljäufe,  fdjneibei  bie  ©tüde  gleichfalls  in  ©Reiben, 
bebetft  bamit  baS  Jfleifd),  giefct  einige  (ffjlöffel  SBaffer  feitwärts 
barunter,  lä&t  bie  Äpfel  gar  »erben  unb  ridjtet  erftereS,  o^ne  eS  um* 
jurütyren,  an. 

67.  2)e£gleidjen  in  9?oftnenfauce.  @S  wirb  eine  ffloftnenfauce 
gemalt,  Wie  fte  im  3lbf$nitt  ©aucen  (R.  9£r.  39)  angegeben  ift,  bann 
wirb  gutes,  faftigeS  ©uppenfleifa)  in  Reine  ©djeiben  gefdjnitten  unb 
V*  ©tunbe  langfam  barin  gefdjmort. 

68.  Stagont  uon  ©uppcnfleifdj  ober  ©raten.  SJton  fctjneibet 

baS  $it\fä  in  paffenbe  ©tüde,  madjt  ©ratenfett  ober  ©utter  gelb,  rüljrt 

1 — 2  gefdjnittene  ^wiebeln  barin  gelbbraun,  fowie  je  naaj  ber  Portion 

1—2  Cfeiöffel  2Ref>l,  gibt  ©ouiUon  ober  SBaffer  nebft  ©ratenbrü$e, 

etwas  Pfeffer  unb  «Reifen  ober  ftelfenpfeffer,  2—4  ßorbeerblätter  unb 

etwas  abgemalte,  in  feine  ©ajeiben  gefdmittene  eingemachte  ©urfen 

Ijinju,  täft  legiere  weidj  fodjen  unb  baS  f51eifct>  in  ber  ©auce  ein  wenig 

fdjmoren;  biefelbc  nut|  reajt  fämig  fein.  SBenn  fie  füfjlidj  gemünfdjt 

wirb,  fo  fann  man  1/s  ©fjlöffel  ©irup  ober  ©irnmuS  burdjrüljren. 

Slnmerf.  ©ott  ©roten  jum  SRagout  angetoanbt  »erben,  fo  marfje  man 
bie  ©auce  fertig,  bie  würfen  barin  gar,  lege  batm  erft  baS  ^fleifd)  binein 
unb  laffe  eS  langfam  ^ei|  toerben,  nid)t  foa>n,  weil  ©raten  burd)  ftoäjen 
ja^  toirb. 

69.  6anre  Kotten  ju  (raten,  (©ielje  W.  Mx.  24)  <£S  werben 
biefe  in  fingerbide  ©Reiben  gefdjnitten,  —  wenn  man  fie  befonberS 
gut  $u  machen  wünfd)t,  in  <£t  unb  $wiebad  umgebre^t,  im  übrigen 
ot)ne  weitere»  in  einer  Pfanne  in  ^eifegemachter  ©utter  ober  Ijeijjem 
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SHiercnfett  nebft  einigen  Styfelfajeiben  gelb  gebraten,  jebodj  mufj  baS 
frleifdj  rect)t  faftig  erhalten  werben. 

70.  Äuf  anbete  $rt.  Sflan  legt  bie  ©Reiben,  wie  oben  ange- 
geben, in  bie  ^eijjgemadjte  SButter,  gibt  auf  jebe  ©a^eibe  1  Söffet  ooü 
guten  $fannfucf)enteig,  baeft  fie  auf  beiben  ©eiten  gelb  unb  gibt  gebra* 
tene  SIpfelfajetben  ba^u. 

71.  Saure  holten  ftotoen.  2ttan  foc^e  bte©auce  R.  9lx.  38, 
fdjneibe  bie  Sollen  in  ©Reiben  unb  fdjmore  fte  in  ber  ©auce  lang* 
fam  lU  ©tunbe. 

72.  ©ar  jn  braten.  $aS  in  SBaffer  unb  ©alj  wcidjgefodjte  unb 
in  @ffig  gelegte  ®ar  (©dfjnauje,  ftüfje,  SBamme  u.  f.  tu.)  wirb  in  2Hel)t 
umgebreljt  unb  mit  Styfelfdjeiben  in  gett  gelb  gebraten. 

73.  ^anljaS  p  Braten.  ®iefeS  fo  profitable  als  angenehme 
©eridjt  für  einen  täglid&en  Xifdj  fann  gu  jeber  Seit  gemaajt  werben 
(fielje  W.  Sßr.  23),  unb  jwar  fowo^I  oon  Sftinbfteifd)  als  ©djweine* 
fleifdj,  felbft  oon  geföntem  ©uppenfleifd)  unb  einem  aäljen  traten, 
wobei  bann  reidjlidt)  Bptd  mit  feingeljatft  wirb.  $a  man  ben  $anf)aS, 
Wenn  er  lange  genug  gefoa^t  ift,  im  ©ommer  an  einem  füllen,  luftigen 
Orte  offenfteljenb  8,  im  SSinter  14  £age  aufbewahren  fann,  fo  ift  er 
jugleta)  als  SluSfjilfe  ju  empfehlen.  3lad)  bem  .VT od)cit  wirb  er  auf  fot- 
genbe  SSeife  gebraten:  2ftan  madjt  33utter  ober  gutes  frett  in  einer 
Pfanne  tyeifj,  fdmetbet  ben  $anl)aS  in  ©Reiben  oon  ber  $)tde  eines 
Keinen  fringerS,  legt  fte  bidjt  neben  einanber  unb  läfctfie  unbebetft  auf 
beiben  ©eiten  gelb  unb  frog  braten,  bod)  bürfen  fie  nid)t  auStrotfnen, 
muffen  üielmefjr  tnwenbig  weidj  bleiben.  3Kan  gibt  ben  $anf)aS  ju 
Kartoffetfpeifen;  befonberS  angenehm  ift  berfetbe  ju  Kartoffeln  mit 
Äpfeln  ober  SIpfelbrei. 

74.  gfrifdjc  föinbfletfdjwnrft  braten.  SDa  beim  ©raten  ber 
SBurft  ber  $arm  fefjr  leidjt  reifjt,  fo  iljut  man  moljl,  biefelbe  üorfjer 
lU  ©tunbe  in  einen  Xopf  mit  beinahe  fodjenbem  SBaffer  ju  legen 
(fod>en  barf  es  nia^t),  bamit  fte  barin  bura)  unb  burtf)  r)ctfe  werbe. 
SJann  rüljre  man  Sutter  über  freuer  bunfelgelb,  lege  bie  SBurft  in 
eine  red)t  fjeife  gemalte  ©Rüffel  unb  giefje  bie  93utter  barüber  fjin. 
@ie  pafat  ebenfalls  üorjüglia^  ju  StyfelmuS,  boaj  aud)  Kartoffeln  mit 
Äpfeln  finb  fet)r  gut  ba$u. 

75.  Irocfcu  geworbene  SHinbfleifrfjwurft  51t  braten,  3ft  bie 

SSurft  buraj  ju  langes  Aufbewahren  trorfen  geworben,  fo  lege  man 
fie  fo  lange  in  falteS  SSaffer,  bis  fie  weia)  geworben  ift  (weuigftenS 

11* 
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Sag  unb  9?adjt),  fpatte  unb  föneibe  fie  in  fingertange  ©tücfe  unb  taffe 
biefe,  auf  faure  Gipfel  gelegt,  mit  etwa*  SSaffer  unb  einem  ©tüefdjen 
SButtcr  tangfam  fod)cn,  bis  erftere  gar  geworben  finb,  bann  ridjte 
man  beibe*  jufammen  an. 

76.  ©ingefaljeue  Srnftfertte  att  angenehme  Beilage  jnm 
Snttcrbrot  unb  toerfdjtcbcncii  ©cmüfen.  $ie  SSorfcr)rift  fnerju  ift 
im  5tbfcf)nitt  W.  9er.  45  $u  finben  unb  wirb  fner  nur  barauf  ljin* 
gennefen. 

77.  ^öfclflcifdj  $n  fodjcn.  3ft  ba3  ftteifdj  oljne  weitere«  mit 

©atj  eiitgepöfett,  fo  tege  man  e$,  je  nadjbem  e$  mef)r  ober  weniger 

faltig  ift,  eine  9?acf)t  ober  einige  Stunben  in  SSaffer,  fefce  e3  mit 

fattem  SBaffcr  bebceft  auf§  Oteuer  unb  taffe  e£  etwa  3  Stunben  tangfam 

fodjen.   3um  Stocfjgießen  mufj  man  fodjenbeS,  fein  faltet  SBaffer 

nehmen.  Steifdj,  tuetct)ed  in  einem  jufammengefcfcten  tßöfel  gelegen 

bat,  wirb  mit  fodjenbem  SBaffer  unb  etwas  ©atj  auf*  Breuer  gebraut 

unb  bafür  geforgt,  baB  e3  Weber  au*  bem  ftodjen  fomme,  no<$  ju  fange 

focfje,  woburdj  man  einen  faben  ©efdnnacf  be8  gteifdjeS  oerf)ütet. 

Turner  f.  $ie  örüljc  fann  man  fef>r  gut  ju  ©raupenfnppe  mit  Kartoffeln 
(B.  92c.  46)  gebrauten,  aiid)  p  Crbfen*  unb  ©otnrenfuppe,  fowie  ju 
allen  .fjcrbft*  unb  SBintcrgemiifen. 

78.  föaud)flcifrf)  $u  fodjen.  StaSfctbe  wirb  abenbs  oorljer  gut 

abgewafcfycn,  wa$  am  beften  mittetft  eines  reinen  #anbbefen£  unb  einer 

."panbooU  SBeijenfteie  gcfct)icr)t,  eine  ^aerjt  in  UBaffer  eingewetdjt,  am 

anbern  Sage  nochmals  abgefpütt,  mit  fodjenbem  Söaffer  bebeeft  aufs 

Reiter  gebraut  unb  tangfam  2 — 4  Stunben  ununterbrochen  gefocfjt. 

9iacf)  bem  ©arfein  fann  man  c$  feft  jugebeeft  noef)  Vs  ©tunbe  in  ber 

SBrüfje  ftef>en  taffen,  moburety  eS  milber  unb  fafttger  wirb. 

?(nmerf.  3)ie  Sörü^c  fann  ebenfalls  öorteilljaft,  wie  oben  angegeben,  Benufot 
werben.  Ilm  aber  ben  9teft  oon  9taud)fleifd)  faftig  $u  erhalten,  tege  man 
c3  in  eine  offene  Serrine,  bie  an  einen  füllen  Crt  gcflcttt  Wirb,  Wieber 
in  bie  33rüf)c,  Weld)e  man  nötigenfalls  nad)  einigen  Sagen  auffodjc. 

79.  Gkrandjcrtc  .gunge.  25ie  3unge  wirb  Sag  unb  9todjt  ein« 
gemeint,  wie  ^aucrjfteifcf)  gefönt,  jwifdjen  jwei  ©retteten  mit  einem 
©tein  befdjwert,  fatt  getoorben,  bie  $aut  baoon  abgezogen  unb  bis 
5um  Gebrauch  in  ber  93rüt)cf  worin  fie  gefodjt  ift,  aufbewahrt.  2)urdj 
ba§  ^reffen  erfjätt  fie  eine  beffere  fjform.  S3eim  ©ebraudj  wirb  bie 
$unge  in  bünne  ©Reiben  gefcfjnitten,  franjförmig  ober  reujenmeiS  auf 
eine  ©cfjüffet  getegt  unb  mit  ^ßeterfilie  garniert. 

©ine  angenehme  Beilage  ju  oerfebiebenen  jungen  ©emüfen,  als : 
(Srbfen,  ßotjtrabi,  ©pinat,  fotoie  auef)  jum  ©utterbrot. 
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n.  ßalbfleifcf). 

©orbemerf  ungen.  Sitten  guten  traten  erhält  man  nur, 
wenn  baS  Sleifß  oom  Anfang  bis  jum  (Snbe  ber  ©ratjeit  mit  ftett 
häufig  begoßen  wirb.  $af>in  gehört  audj  faure  ober  füße  ©af>ne,  bic 
jeboß  nur  in  ber  lefcten  falben  ©tunbe  auf  ben  ©raten  gefüllt  wirb, 
niemals  aber  in  bie  Pfanne  gegoffen  werben  barf,  noß  weniger  SCBaffcr 
ober  ©ouillon,  eS  fei  benn,  baß  baS  Sfleifß  gefßmort  werben  fofl. 
Äalbfleifß  eignet  fiß  aber  nic^t  jum  Schmoren;  bie  Öleifßfafer  wirb 
burß  bie  Kampfe,  meiere  baS  f)in$ugegoffeue  SSaffer  entwirfelt,  fdjlaff , 
ber  ©aft  tritt  aus,  unb  man  Ijat  einen  fabigen,  troefnen  ©raten  gu 
gunften  ber  guten  ©auce,  bie  man  tieber  burß  anbere  SDftttel,  ein 
wenig  ^eifa^ejtraft  ober  ©ouillon,  fräftigen  fann.  ©inen  Kalbsbraten 
foKte  man  auß  nur  jur  ©eränberung  einmal  mit  ©afme  braten. 

80«  Kalbsbraten  am  Spieß.  Üftan  lägt  ben  ©raten  in  begug 
auf  warme  ober  falte  S^re^eit  2—4  Xage  alt  werben,  fct)ueibet  bie 
SRippen,  falls  berfelbe  15—16  $funb  ferner  märe,  ganj  weg,  baS 
©ein  im  ©elenf  ab,  boß  fo,  baß  oon  unten  baS  ©einfleifß  Rängen 
bleibt,  Weißes  man  über  ben  ®noßen  biegt  unb  mit  einem  fernen 
Pfriem  feftftißt.  $ann  flopft  man  if>n  gehörig  naß  9?r.  1,  wäfßt  unb 
trorfnet  iljn  mit  einem  reinen  Xuße  ab.  SBenn  man  ben  ©raten  ju 
füllen  wünfßt,  fo  mirb  ber  ©einfnoßen  IjerauSgelöft,  bie  ftarce  (fielje 
©orbereitungSregeln  Sfcr.  16)  fjinein  gefüllt  unb  bie  Öffnung  jugenätjt. 
2)ann  reibt  man  it)n  ringS  untrer  mit  feingemeßtem  ©alj  ein,  bringt 
tfm  an  ben  ©pieß  unb  brät  ilm  nißt  ju  ftarf  mit  gefßmol$ener  ©utter 
unter  fleißigem  ©egießen  l1/« — 2  ©tunben.  ©eim  ,3ubereiten  ber 
©auce  mirb  auf  bie  folgenbe  Kummer  fjingewiefen. 

81.  Kalbsbraten  im  Ofen.  Sßaßbem  ber  ©raten  naß  üorfjer^ 
geljenber  Kummer  tiorgerißtet  ift,  läßt  man  in  einer  ©ratpfaunc  reiß* 
Itcc)  ©utter,  momit  auß  gutes  $ett  oerbunben  merben  fann,  jum  ®oßen 
fommen,  legt,  wenn  man  guten  ©perf  Ijat,  einige  ©djeiben  hinein  unb 
ben  ©raten,  bie  mnbe  ©eite  naß  oben,  barauf,  fteHt  ir)n  in  einen 
Reißen  Ofen  unb  lägt  Um  anfangs  bei  ftarfer,  bann  bei  mäßiger  $i|je 
unter  fleißigem  ©egießen,  of)ne  ßn  um$ulegen,  l1/*  ©tuube  braten. 
(Sin  fleiner  ©raten  aber  barf  nißt  über  VU  ©tunbe  im  Ofen  bleiben, 
weil  er  fonft  jn  weiß  unb  troden  würbe.  ßu  üerljüten,  baß  bie 
©auce  ju  braun,  ober  gar  brenzlig  werbe,  fann  nötigenfalls  juweilen 
eine  f>albe  Xaffe  ©afjne  ober  ein  ©tüdßen  ©utter  Ijinsugefügt  werben. 
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$luch  fann  ber  ©auce  burdj  1—2  Taffen  guter  füget  ©ahne  ein 
angenehmer  ®efchmacf  unb  fchöne  gelbbraune  Färbung  gegeben  »erben; 
nadjbem  ber  ©raten  aus  ber  Pfanne  genommen  ift,  giefce  man  bie 
©ahne  hinein,  laffe  fte  bunfelgelb  braten,  rühre  aüe§  in  ber  Pfanne 
ßurücf  gebliebene  mit  foehenbem  SBaffer  toS  unb  laffe  eS  noch  einige 
SJcinuten  ju  einer  bünnflüfftgen  ©auce  fochen.  Storch  bie  ©alrne  Wirb 
fie  genügenb  gebunben.  3n  Ermangelung  berfelben  brät  man  einen 
falben  ©fjlöffel  üoH  feines  äHef)l  mit  braun  unb  fügt  fdjmadje  ©ouillon 
ober  Söaffer  hinsu  um  bie  ©auce  $u  fochen. 

©oll  lefctere  noch  burdj  ©fjampignon^  gewürzt  werben,  fo  bämpft 
man  biefe  nebenbei  mit  etwas  ©utfer  rafch  gar  unb  gibt  fie  in  bie  ©auce. 

82.  Stoib  Srfiefeti.  SJcan  befommt  fowohl  oom  $ammel  als  üom 
®albe  beim  ©chlachter  ben  SRficfen  üon  ber  $eule  bis  jur  ©ruft  — 
fchneibet  an  beiben  ©eiten  bie  SRipöen  jur  #älfte  toeg  unb  löft  bie 
Bieren  aus  —  häutet  unb  fpieft  ir)n  wie  einen  $afen  unb  brät  ihn  im 
Ofen  mit  reichlich  ©peef  unb  ©utter  in  1 — IV2  ©tunbe  gar,  bodj 
barf  bie  $tfce  nicht  $u  ftarf  fein.  TaS  ©0(3  Wirb  erft  in  ber  ÜDcittc  ber 
Sratyeit  übergeftreut. 

83.  Kalbsbraten  im  Topf.  Sflan  richte  benfelben  bor  mie 
Kalbsbraten  am  ©piefj,  madje  in  einem  Topfe  ©utter  unb  Ofett  braun, 
füge  nach  ©elieben  auch  einige  ©peeffcheiben  ^ingu,  lege  ben  ©raten 
hinein  unb  laffe  i^n  offen  an  beiben  ©eiten  gehörig  gelb  »erben, 
Währenb  man  ihn  öfter  Inn  unb  tjer  fcr)iebt,  ofme  hinein  $u  ftedjen. 
T)ann  giefje  man  nach  unb  nach  einige  t)atbe  Taffen  ©ahne  feitwärtS 
hinein,  beefe  ben  Topf  feft  $u  unb  »erfahre  übrigens  gleichfalls  unter 
häufigem  ©egiejjen  wie  beim  Dfenbraten,  auch  mufj  »ie  bei  biefem 
bie  runbe  ©eite  im  Topfe  nach  oben  liegen. 

3n  ©egenben,  »0  $um  <&ar»erben  beS  ©ratenS  ©ratpfannen  mit 
®lut  üblich  finb,  »irb  berfelbe  üorher  nicht  gelb  gemacht,  fonbern  fo# 
gleich  ein  Werfet  mit  ausgebrannten  #ol$*  ober  Torffohlen  barauf  ge* 
beeft,  üon  3eit  $u  Qcit  et»aS  ©lut  nachgelegt  unb  bafür  geforgt,  bafc 
bie  untere  #i|je  nicht  ju  ftarf  »erbe  unb  bie  ©auce  einen  feinen 
©efehmaef  erhalte. 

84.  ÄTülbSb raten  in  ©urt ermilrfi .  äflan  fann  eine  ®albSfeule  im 
©ommer  4 — 6  Tage  in  ©uttermilch  erhalten,  nur  mufj  fie  ganj  bamit 
bebeeft  fein  unb  bie  SJcilcf)  nach  2  Tagen  erneuert  werben.  SRun  troefnet 
man  fie  ab,  flopft  fie  tüchtig,  unb  fann  fie,  um  fie  befonberS  fein  ju 
machen,  auf  ber  &ufjenfeite  hauten  unb  fpiefen.  ÜJcan  hat  injwifchen 
in  ber  Pfanne  eine  Sttenge  ©peeffcheiben  ausbraten  laffen  unb  baju 
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ein  ©rücfdjen  SButter  getljan;  wenn  bieS  jufammen  bräunlich  ift,  legt 
man  ben  traten  fn'nein,  unb  gleidj  auf  bie  Seite,  auf  ber  er  liegen 
bleiben  foD,  bei  einem  gefpitften  ift  eS  felbftöerftänblid).  5)ie  erfte 
tyalbe  ©tunbe  mujj  er  ftarf  braten  unb  fortwätjrenb  begoffen  werben, 
bte  lefcte  (jalbe  ©tunbe  tann  er  langfam  braten,  unb  wenn  man  ifjn 
nun  nic^t  mit  ©aljne  begießen  fann,  fo  lege  man  ettoaS  ©utter  auf, 
beftreue  ben  ©raten  mit  ©al$  unb  begiejje  aud)  mit  3fett  fo  fleißig 
Wie  möglidj.  ©obalb  ber  »raten  aus  ber  Pfanne  genommen  ift, 
Wobei  man  niemals  eine  ®abet,  fonbern  ben  Schaumlöffel  gebrauten 
mufc,  bereitet  man  bie  ©auce  mit  etwas  braungebratenem  SRef)l, 
SBaffer  unb  ©alj. 

^[nmerf.  2>iefe  3u&creihing  ift  befonberä  auf  bem  fianbe  VU  empfehlen,  too 
man  ntdjt  immer  gutes  SfTeifä)  Ijaben  ober  bei  einem  felbftgemäftctcn  S?albe 
ba3  gleifdj  in  ber  $ifce  nidjt  üor  einem  9le6engefd)mad  fa)üfccn  fann.  9lud) 
fann  man  ftatt  ©uttermild)  bide  faure  9tttld)  anwenben,  obfdjon  jene  bod) 
feljr  ben  SBorjug  l>at. 

85.  9Heten*$afdjee  $nm  Kalbsbraten.  $ie  gebratene  Spiere 
mit  tljrem  gett  wirb  fein  getieft,  bann  läfct  man  ein  Keines  ©tücf 
SButter  mit  einer  gefmeften  Bliebet  gelb  werben,  Meiere,  Bali,  SDhiSfat- 
nu|,  einen  (S&löffel  faure  ©al>ne  unb  einen  falben  ©fjlöffel  ©enf  barin 
bur<f)foc$en  unb  gibt  biefeS  mit  geröfteten  ©rotfdjnitten  jum  ©raten. 

86.  (£w(piettc8  oon  ÄalbSnierc.  @S  wirb  bte  Stiere  eine» 
Kalbsbratens  mit  1—2  gebratenen  SKibbern  (KalbSmitc§)  ober  einem 
©tücfdjen  Kalbsbraten  fein  geljacft,  geriebene  3itronenfdjale  unb  SJcuS* 
fatnufc  baju  gegeben.  25ann  löjst  man  ein  ©tücfdjen  ©utter  IjeHbraun 
werben,  gibt  fjtnein:  etwas  feingefjaefte  S^i^beln,  nacfjfyer  ein  wenig 
geflogenen  Qtoithad,  unb  wenn  bieS  beim  fteten  8?üf)ren  gebräunt  ift, 
baS  ©elee  oon  Kalbsbraten,  aud)  ben  ©aft  einer  3ifrone,  unb  lägt  es 
§u  einer  biefen  Sftagoutfattce  burd)focf)en.  (StwaS  abgefüllt,  oermengt 
man  bic  ©auce  mit  einigen  (Siero,  bem  gefjaeften  f^teifer)  unb  bem 
öielleidjt  fefjlenben  ©alg,  formt  oon  ber  Stoffe  Keine  längliche  Klöjje, 
Wälgt  fic  in  @i  unb  gefto&enem  Qmtiad  imb  brät  fte  in  Söutter  IjeU* 
braun.  Sh'efe  ©peife  fann  mit  geljacfter,  in  ©utter  burdjgebratener 
^eterfttie  garniert  unb  als  ©eilage  ju  öerfdjiebenen  feinen  ©emüfen, 
alS:  jungen  SBttrjcltt,  (Srbfett,  93lumenfof)l,  Kohlrabi  u.  bgl.,  aud)  mit 
einer  beliebigen  bicfltdjen  Kraftfauce  als  S3oreffen  gegeben  werben. 

87.  (SroquetteS  oon  StalbSmibbcru  (ein  treffen  nadj  ber 
Suppe).  KalbSmibber  werben  blandjiert  (fielje  SSorbereitungSregeln  A. 
fflx.  70)  unb  fein  gefdmitten,  ©d)alotten  unb  ©arbeilen  fein  get)acft 
unb  erftere  in  ©utter  gebämpft.  $ann  werben  bie  SDcibber,  ©arbeiten, 
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etwas  3Bein,  ©alj  unb  2Ru*fatblüte  ober  *9hiß,  etwa»  geriebene« 
SBeißbrot,  naa)  SBerhältniS  ber  Portion  2 — 4  ©er  unb  noch  einige 
Eßlöffel  öratenbrühe  ober  Äraftgelee  ober  äTttldj  hinzugegeben  unb 
bied  alles  fieif  gefocht,  währenb  eS  gut  gerührt  werben  muß.  Statt 
©arbeflen  unb  ©chalotten  fönnen  auch  ShrebSfchmänje  unb  ÄrebSbutter 
genommen  werben.  $ie  9Haffe  bleibt  über  9tad)t  ftehen,  wirb  am 
anbem  äßorgen  ju  länglichen  grrifabellen  geformt,  mit  Rxobbad  bt* 
ftreut  unb  in  ©utter  gebaefeu.  @3  werben  biefe  mit  einem  8tanb  oon 
in  fodjenbem  gett  gebaefener  ober  auch  frifdjer  gehaefter  ^eterftlie 
garniert. 

88.  ©ebämpftc  ÄalbSrtypen.  ©8  gehört  fn'er$u  fehr  gutes 
Reifet).  Sttan  fdmeibet  bie  SRippen  glatt  ab,  flopft  fie  gehörig,  aber 
nicht  aus  einanber,  fo  baß  ftc  lVa  (£mtr.  biet  bleiben,  unb  haeft  bie 
Änochen  jur  Hälfte  ab.  $)ann  legt  man  fie  in  eine  bief  mit  Butter  be* 
ftrichene  ©chüffel,  beftreut  fie  mit  ©alj,  äÄuSfat  unb  gibt  noch  93utter, 
3itronenfcheiben,  etwas  geftoßenen  3wiebacf  unb  etwa  ju  3  $funb 
gleifch  V*  Siter  halb  SSaffer  unb  halb  Söein  hinju.  darauf  wirb  bie 
Sdjüffet  feft  jugebeeft,  ein  feuchtet  Such  barüber  Eingelegt  unb  auf 
Sohlen  V*  ©tunbe  gefchmort. 

89.  ÄalbSbroft  §u  ffitten.  2Ran  flopft  bie  »ruf!,  Idft  beit 
Knochen  aus  bem  99Iatt  ober  93ug,  wäfdjt  unb  troefnet  baS  tftetfeh, 
erweitert  bie  burch  HuSlöfung  beS  großen  ÄnodjenS  entftanbene  Höhlung 
mit  einem  fcharfen  Sfleffer  nach  Q^en  Seiten  ohne  bie  äußere  £aut 
ju  Oerie  jjen  unb  gibt  bie  fjüßung  A.  jftr.  16  hinein,  näht  bie  Öffnung 
ju,  reibt  bie  ©ruft  mit  wenig  ©al$  ein  unb  fefct  fie  mit  reichlich 
SButter,  welche  mit  gutem  gett  untermifcht  fein  fann,  bei  jiemlich  ftarfer 
§ifce  in  ben  Ofen.  Unter  fleißigem  begießen  laffe  man  fie  lVi  bis 
2  ©tunben  braten,  ©eint  Anrichten  üergeffe  man  nicht,  bie  ftäben 
herausziehen.  Sie  ©auce  wirb  mit  etwas  faltem  SBafier  gufammen 
unb  fämig  gerührt. 

Stnmerf.  Die  SBrufl  xu  füllen  mit  ber  garce  öon  ©d)wcinefleifch  A.  Sir.  11, 
mit  in  SBaffer  unb  ©alj  gar  gefönten  üKaffaroni  öermengt,  ift  auch  fel)r 

gut. 

90.  ©eftoöte  ffalbSBruffc  als  »oreffen.  Sie  ßalbsbruft  wirb 
gut  geflopft,  gewafcfjen,  mit  einem  $ud)  abgetroefnet,  mit  ©afy  ein* 
gerieben,  mit  etwas  3^er)I  beftaubt  unb  in  fodjenb  heißer  SButter  an 
beiben  ©eiten  langfam  gelb  gemacht,  mährenb  ber  £opf  feft  jugebeeft 
Wirb.  Sann  gieße  man  feitwärtS  fooiel  fodjenbeS  SBaffer  hinsu,  baß 
baS  gleifch  $ur  #älfte  bebeeft  wirb,  unb  füge  eine  fleingefchnittene 
$eierfilienwur$el,  auch  nach  belieben  eine  fcanbooll  gut  gereinigte 


169 


Champignon«  ober  1—2  Untertaffen  boll  ©forgoneren  ^ingu.  HRan 
laffe  bieS  etwa  1  Vi  ©tunbe  langfam  fd)moren,  gebe  in  bet  Ickten 
S3iertetftunbe  etwas  geftofcene  äJhtäfatblüte,  einige  ßitronenfeheiben  an 
bie  ©auce,  auch,  wenn  fie  nirf)t  fämig  genug  fein  möchte,  etwa*  ge* 
ftofjenen  ßwiebaef  (f.  ©  87,  Slnmerf.)  ober  getb  gefc^roi^tcS  2Wef)l  hmgu, 
unb  garniere  bie  ©djüffel  mit  tlöfechen  nach  0.  9er.  6,  13  ober  16. 

91.  ßalbflcifdj  ju  fdjmorcn.  #um  ©Minoren  eignet  fidj  nur 
ßalbfleifdj  üon  ber  ©ruft,  ba$  garte  magere  ßeulenftcifct)  wirb  gu 
troefen.  $te  93ruft  wirb  geflopft,  blanchiert  (fic^e  ä3orbereitung>= 
regeln  A.  Str.  70),  mit  einem  ©tücf  ©utter,  einigen  ßorbeerblättern, 
ßitronenfchale  nebft  3itronenfcheiben  unb  etwas  ©alg  in  einen  .weiß* 
fodjenben  Xopf  gelegt,  SBaffer  unb  SBein  barauf  gegoffen  unb  feft 
öcrfct)toffen  auf  ein  nicht  gu  rafcheS  Seuer  gefegt.  Söenn  baS  ftleifcij 
beinahe  Weid)  ift,  runbet  man  bie  93rüt)c  burd)  ©emmelfrumen,  gelbe 
ober  bräunliche  Sttehtfchwifce,  folgt  fie  unb  lägt  baS  $teifch  unter  t)äu« 
figem  93egtefeen  mit  ber  furg  eingelochten  ©auce  gar  fdjmoren,  achtet 
aber  barauf,  bafc  eS  nicht  gu  weich  wirb,  ©ottte  bie  S3rüt)e  gu  bief 
fein,  fo  mufj  fie  burd)  wenig  SBaffer  mieber  oerbännt  Werben,  nachbem 
baS  Öleifdj  herausgenommen  ift. 

92.  Stalbfleifdi  mit  SBadjoIber.  man  nimmt  bagu  ein  ©tücf 
oon  ber  S3ruft,  flopft  eS  unb  Iäfjt  eS  nach  ©utbünfen  gang  obergerteilt  eS 
in  föagoutftücfe,  fpült  eS  ab  unb  legt  eS  auf  einige  Slugcnblicfe  in  falteS 
SSaffer.  UnterbeS  fefct  man  in  einem  irbenen  ©cfd)irr  auf  2  Sßfunb 
Äalbfleifä  1  $t  bief  frifdje  Butter  unb  18  frifc^e  geschnittene 
SBacholberbeeren  aufs  geuer,  läjjt  bie  Sutter  getb  werben  unb  legt  baS 
Äalbfleifch,  ohne  eS  abgutroefnen,  mit  etwas  ©alg  beftreut  in  bie  ©utter, 
beeft  baS  iöpfdjen  feft  gu  unb  lägt  baS  Sleifdj  l1/*  ©tunbe  langfam 
barin  fdjmoren,  mähreub  eS  in  biefer  ßett  nur  einmal  umgelegt,  aber 
oft  gehoben  Werben  mufc,  um  eS  oor  Slnfefcen  gu  bewahren. 

#at  man  gerabe  eine  angefdmittene  ßitrone,  fo  fann  man  beim 
Umlegen  beS  ftleifdjeS  einige  ©Reiben  bagu  geben;  übrigen«  wirb 
man  fein  ©ewürg  oermiffen  unb  baS  (Bericht  wohlfchmecfenb  finben. 

93.  ©ebämpfrcr  SBufelbraien  als  SBoreffen.  Hflan  nimmt 
hiergu  baS  SKierenftücf  ohne  9liere,  t)acft  beu  StücfgratSfnochett  ab  unb 
löft  bie  flippen  heraus.  3)ann  nimmt  man  ein  ©tücf  ftalbfletfa),  rohen 
©chinfen  unb  ©peef,  einige  ©chalotten  ober  Zwiebeln,  Aragon,  $eter* 
ftlie,  ^itronenjchale,  ©arbellen,  haeft  bie«  alles  gang  fein,  fügt  fnngu: 
einige  @ier,  ©alg,  SMfenpfeffer,  geriebenes  SBeifibrot,  1—2  Söffet 
biefe  faure  ©ahne  ober  SBaffer,  rührt  bieS  gut  untereinanber  unb  be* 
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ftretdjt  mit  biefer  garce  ba$  gleifct)  auf  ber  intoenbigen  ©eite,  rollt  e$ 
auf  unb  umnürfclt  eä  mit  einem  ©inbfaben.  Tann  bringt  man  ben 
©raten  aufs  freuer,  lägt  ihn  in  reichlich  ©utter  öon  aflen  ©eiten  gelb 
toerben,  gießt  Vi  fiiter  fochenbeS  SBaffer  feittoärtä  ^inju,  meines  man 
fpäter  ttneberholt,  unb  gibt  1  3ftöljre  unb  2  Lorbeerblätter  jur  ©auce, 
mit  melier  berfelbe  oft  begoffen  »erben  muß.  ©o  läßt  man  ihn  in 
furjer  S3rüf)e  mürbe  toerben.  Seim  einrichten  nimmt  man  ba§  gett 
größtenteils  ab,  rührt  ettoa3  falte§  SSJaffer  nebft  einer  Xaffe  faurer 
©af)ne  ^tnju  unb  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb,  läßt  fte  tnit  2  (Sßlöffel 
kapern  auffodjen  unb  gibt  ettoa§  baoon  über  ben  ©raten,  bie  übrige 
©auce  ba$u. 

94.  grifanbeanS.  2(u3  einer  8 albsfeule  löfe  man  bie  oier 
großen  gleifdmtuSfeln,  flopfe  unb  fpicfe  fie  toie  $afen.  S)ann 
»erben  fie  mit  ettoaS  3itronenfaft  beträufelt,  mit  äftetjl  beftaubt  unb 
nebft  einer  Stoiebel  unb  ^ßeterfilientpur^el  in  bie  mit  reichlich  gelb 
gebratener  ©utter  oerfehene  ^Bratpfanne  gelegt,  mit  ber  getieften 
©eite  nach  oben.  2)er  Ofen  barf  nicht  ju  ftarf  geheijt  fein,  bodj 
fo,  baß  ba£  ©efpiefte  balb  gelb  toirb.  £>ann  ftreut  man  feinet 
©al$  barüber  unb  brät  bie  grifanbeau8  unter  öfterem  ^Begießen  in 
V» — 8/*  ©tunbe  gar.  (3:3  richtet  fidj  nach  ber  ©röße  ber  ®albä= 
feule  unb  bürfen  bie  feinen  grifanbeauS  nicht  troefen  gebraten 
toerben. 

©offen  bie  grifanbeauS  gefdjmort  toerben,  fo  focht  man  öon 
bem  Abfall  ber  ®eule  mit  ©uppenfräutern  unb  ©etoürj,  Pfeffer, 
jftelfenpfeffcr,  3^^°^  UItD  1  Sorbeerblatt  eine  braune  Staftbrüfje 
unb  gießt  fie  burtf)  ein  ©ieb.  ©inb  bie  grifanbeauS  beinahe  gar, 
fo  gießt  man  V*  Stter  r»on  ber  SBrüfje  ^inju,  fcfjließt  ben  Ofen  unb 
begießt  fie  noch  einmal  mit  ber  furj  eingefügten  ©auce,  um  fie 
bann  anzurichten  unb  bie  ©auce  noch  mit  ettoaS  in  ber  Pfanne 
gebratenem  SDßehl  unb  Kraftbrühe  fämig  ju  machen  unb  ju  Oer* 
mehren.  5)urdj  ein  ©ieb  gerührt  unb  angerichtet,  fann  man  fie 
noch  mit  3to0Henfdjeiben  öerfehen.  Söeict)  unb  gelbbraun  geworben, 
nimmt  man  fie  hc*au3,  macht  bie  ©auce,  am  beften  mit  ettoa$ 
faurer  ©alme  fämig,  unb  richtet  folche,  buref)  ein  ©ieb  gegeben, 
ü6er  bie  grifanbeauä  an. 

Trüffeln  barin  gefocht  machen  bie§  (Bericht  noch  feiner. 

3eit  ber  3i^creitung  l1/* — IV2  ©tunbe. 

95.  SBiener  SthnUjcln  nach  bcr  Suppe.  SWitten  aus  einer 
$alb3feule  toerben  ©tücfe  öon  ber  ®röße  fleiner  93eeffteaf3  ge* 
flutten,  ettoaS  geftopft,  mit  feingemachtem  ©alj  unb  Pfeffer  ein* 
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gerieben,  in  (Sri  'unb  2ttehl,  bann  in  ßtoiebacf  umgebref)t  unb  in 
reichlich  öutter  gart  gebraten,  öeim  Anrichten  »erben  bie  ©djnifeeln 
mit  etwa«  Sitronenfaft  betröufett,  mit  einem  Stoonenfdfjeib(t>en  unb 
einigen  ßapern,  ober  gitterartig  mit  ©arbeßenftreifchen  unb  einem 
Spiegelei  belegt. 

96,  geine«  flalbffeifi^Srtfttffee.  2Ran  fd^ncibct  bie  gnt  ge* 
Köpfte  ©ruft  in  Keine  oierecfige  ©tücfe,  unb  bamit  ba«  gleifch  recht 
»ei6  »erbe,  blanchiert  man  e«  auf  folgenbe  SBeife:  SRachbem  e§ 
mit  faltem  SBaffer  getoafchen,  toirb  e«  auf«  geuer  gefegt  unb  öor 
bem  ftodjen  in  falte«  SBaffer  getoorfen  unb  abgetrocfnet.  ©o  lege 
man  bie  ©tücfe  in  einen  Xopf,  morin  reiflich  frifche  ©utter  gang 
$ei&  gemalt  iftf  unb  laffe  fte  bei  einmaligem  Umtoenben,  feft  ju* 
gebecft,  etroa  lU  ©tunbe  langfam  fchmoren,  aber  nicht  gelb  toerben, 
gieße  bann  fooiel  fochenbe«  SBaffer  ^inju,  al«  man  ©auce  ju  haben 
toünfcht,  gebe  auch  ©afy,  in  21/«  ®mtr.  lange  ©tücfdjen  gefchnittene 
^eterfilientourjetn  unb  nach  ©elieben  ©hamjrignon«  ^inju,  unb  laffe 
ba«  gleifch,  feft  jugebeeft,  langfam  mürbe,  bod)  ja  nid)t  ju  toeidt) 
fochen,  toobei  man  auf  etwa  l1/»  ©tunbe  rennen  fann.  */*  ©tunbe 
toor  bem  einrichten  fann  folgenbe«  hinzugefügt  werben:  SDhbber 
(®alb«milch),  halb  gar  gefachte  ©pargelfööfe,  Heine  ©aueiffen,  einige 
Sitronenf  Reiben,  Sfluäfatblüte  unb  §um  ©amigmachen  ber  ©auce 
ganj  fein  geflogener  3nriebacf  (f.  ©.  87,  Slnmerf.).  ©eim  $fo* 
richten  rühre  man  bie  ©auce  mit  1  ßtbotter  ab,  richte  ba«  Sri* 
faffee  mit  feinen  ®reb«=,  gleifch*  ober  SBeifcbrotflö&chen,  Welche  in 
gefallenem  SBaffer  gefocht  finb,  an  unb  fülle  bie  fämige  ©auce  bar* 
über  hin. 

Slnmerf.  Wach  ©elieben  fann  man  ein  OMa*  toei&en  «Bein  mit  ber  ©auce 
öerfodjen. 

97»  gerne«  ^aldfleifd^^^rrttaffee  mit  Sttordjeln.  3Ran  nimmt 
ba&u  ein  ©tücf  bon  ber  «ruft,  am  beften  ift  bie  ©pifebruft,  fefct 
btefe«,  tnapp  mit  SBaffer  bebeeft,  auf«  geuer  unb  fügt,  nachbem  e« 
gehörig  abgefchäumt  ift,  ©alj,  ^eterftlienmurjeln,  1—2  ©eHerie* 
fnotten,  2  ßorbeerblätter,  einige  helfen,  «ßfefferförncr  unb  etwas 
gitronenfchale  fnnju  (nach  ©elieben  auch  cini8c  3wiebeln).  3«* 
ättnfchen  werben  2  hölzerne  Söffet  öoH  feine«  SRehl  mit  guter 
©utter  leicht  cmgefchwifct  unb  mit  ber  ©outtton,  wenn  ba«  gletfd) 
weich  ift,  $u  einer  fämigen  ©auce  öerrtthrt;  bann  gibt  man  reichlich 
1  ©la«  SBeißwein  baran,  läßt  bie  ©auce  gut  burdjfochen,  jieljt 
biefelbe  mit  2—3  (SKgelb  ab  unb  rührt  fte  burdt)  ein  feine«  $aarfieb. 
$a«  fhlbfleifdfc)  toirb  nun  in  paffenbe,  nicht  &u  groge  ©tücfe  ge* 
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Sur  ©auce  nimmt  man  bic  Bratenbrüfje,  ftarf  30  <$r.  9Jcorchetn, 
ettoa«  Kartoffelmehl  ober  Starte,  unb  lägt  ba*  gleifdj  barin  noch 
einige  SDcmuten  bämpfen. 

106.  Äagont  *on  Äal&Äflcljirn.  $a*felbe  hrirb  ganj  rein 
getoafchen,  bie  feinen  $äute  abgezogen,  in  SBaffer  mit  einigen  3n)ie* 
beln,  helfen,  etmaS  Pfeffer,  ©ffig  unb  ©ata  gefocht.  Xann  fc^tüifet 
man  einen  ©fetöffel  Stfeht  mit  Butter  gelb,  rührt  üon  ber  Brühe 
hinju,  gibt  ba8  ©ehirn,  einige  3'tronenfa^eiben  unb  erroa«  SBein 
hinein,  lägt  bie«  ein  toenig  mit  einanber  fo<$en  unb  rührt  bie  ©auce 
mit  1—2  ©ibottern  ab. 

107.  (SngltfdjeS  ffal&Sfotf«  ober  $Jocfturtle^ag,out.  <£in 
ganj  frifcher,  abgebrannter  unb  getoäfferter  ßatbSfopf  unb  jtoei 
Dcfffengaumen  toerben  in  SBaffer  unb  ©alj  abgeräumt,  mit  ®d)a* 
lotten  ober  Säbeln,  helfen,  ^fefferförnem  unb  einigen  ßorbeer* 
blättern  mährenb  2 — 2  Vi  ©tunben  gar  gefönt.  $er  Ochfengaumen 
mufj  minbeften«  2  ©tunben  borgefocht  fein,  um  mit  bem  $alb§fopf 
gar  ju  werben,  darauf  wirb  ba«  gleifch  in  paffenbe  ©tücfdjen 
gefchnitten,  250  ®r.  SKibber  (fielje  BorbcreitungSregetn  A.  Sftr.  24), 
gleifchflöße  unb  250  ©r.  ©aueiffen,  beibe«  öorher  angebraten,  unb 
womöglich  bie  §älfte  eines  gebratenen  £>afen  hinzugegeben.  3)ann 
fcr)tütfet  man  Butter  mit  SKc^I  braun,  rührt  eine  gute  mit  SSurjel* 
toerf  unb  einigen  ©djalotten  gefachte  Sftinbfleifchbouitfon  h*niu,  gibt 
ba«  gleifchtoerf  hinein  nebft  äJcorchetn,  ©fjampignonS,  Üapern,  $u 
tronenfdjeiben,  geftofeenem  Pfeffer,  Helten  unb  SMfenpfeffer,  eine 
*ßrife  (£aöenne*$feffer  unb  beim  Anrichten  V*  Sflafc^c  STcabeira.  9Jcit 
Schnitten  öon  Blätterteig  fert)iert,  üertritt  bie«  Ragout  bie  ©teile 
einer  fehmaef haften  haftete. 

SSorftehenbe  Angabe  reicht  hin  für  eine  (»efeUfchaft  *on  20 
^ßerfonen. 

108.  ÜWibber  (StalbSmildj).  Xiefelben  werben  borgerichtet 
nach  A.  Stfr.  24,  bann  teilt  man  fie  in  jroei  ©tücfe,  fyitft  unb  toürjt 
fie  mit  ©afy  unb  9Jcu«fat  unb  brät  fie  in  fteigenber  Butter  gelb. 

2(1«  Beilage  gu  feinen  ©emüfen. 

Ober  bie  Sftibber  toerben  abgebrüht,  in  ©Reiben  gefchnitten,  in  Si, 
ÜDcuäfat,  toenig  ©al$  unb  Snriebacf  umgebreht  unb  in  Butter  gebarfen, 
einige  Xropfen  3itronenfaft  übergerrityfelt  unb  feine  ÖJeraüfe  bamit 
garniert. 

Ober  ^©tunbe  in  Brühe  gefocht,  in  Keine  ©rücken  gefchnitten, 
in  ©aucen  unb  grifaffee«  angerichtet 
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109.  ftalbSfopf  en  Tortue.  (£in  frifd^cr  ftopf  eine*  gut  ge* 
mäfteten  SalbeS  mit  ber  ©out  Wirb  auSgebeint,  gewäffert  uub  mit 
fattcin  SGBaffer  unb  etwas  ©al$  aufs  geuer  gefegt;  wenn  er  einmal 
aufgefodjt  Ijat,  in  falteS  SBaffer  gelegt  uub  bann  in  beliebig  große 
fdjrägwinfelige  SSierecfe  gefdmitten.  $ie  O^ren  werben  bem  Sftanb 
entlang  mit  einer  ©djere  auSgejacft.  ®ann  fe^t  man  bie  Stüde  mit 
fn.  1  ßiter  fräfttger  ©ouillon,  lU  Siter  weigern  Sein,  Vs  Stter  Sßein* 
ejfig,  2  Süronenfdjeiben,  2  Stütebctfd^ctben,  einer  gelben  äKötyre, 
6  Letten,  8  meißen  Sßfefferförnern,  1  Sorbeerblatt  unb  ©alj  aufs 
geuer  unb  fodjt  fie  gehörig  weid). 

UnterbeS  werben  6—10  ©Kalotten  fein  gefönt,  mit  öntter  unb 
etwa«  2fteljl  hellbraun  gebraten,  mit  fräftiger  SBouillon  ober  3uSfuppe 
angerührt,  einige  Söffel  erübrigte  unb  fjingefteDte  ®albSbratenfauce 
jugefejjt,  ein  ©las  SKabeira  unb  eine  Keine  äKefferfmfee  (£atjenne* 
Pfeffer  Ijinjugegeben  unb  1h  ©tunbe  jugebecft  gefönt.  5)ie  ©auce 
Wirb  nun  burdj  ein  ©aarfieb  gegoffen,  baS  gett  abgefüllt,  wieber 
aufgefodjt,  bie  ÄalbSfopfftücfe  aus  ber  SBrüIje  genommen,  etwas  ab« 
tropfen  gelaffen  unb  mit  ber  ©auce  langfam  aufgefod&t.  ßurj  oor 
bem  Slnridjten  gießt  man  nod)  etwa§  Sftabeira  Jjinju. 

%la(f)  ^Belieben  !ann  man  biefem  feinen  Stagout  2Äorcf|eltt,  abgebest, 
in  Sßein  ober  Söouillon  gebunftet,  Ijinjufügen,  was  fefjr  $u  empfehlen 
ift,  f o  audj  in  ©utter  gebämpfte  (£ljampignonS,  Xrüffeln,  ßalbSmibber, 
feine  gleifdj*  ober  SRarf  flößdjen,  oor^er  abgefodjt,  befonberS  bieSUcibber* 
flögen,  0.  9ßr.  7  (Woju  man  aber  ebenfo  gut  ein  ©tücfdjen  aus  einem 
®atbSboflen  nehmen  fann).  5)ie  eine  ober  anbere  biefer  Sut^aten 
retdjlidj  genommen,  ift  faft  unerläßlich  SBeim  Slnridjten  Wirb  bie 
©tf)üffel  mit  in  ©utter  fdjön  gelbbraun  gebotenen  SBeißbrotbreiecfS 
unb  mit  fyartgefocfjten,  in  oier  Xeile  gefönittenen  ®iern  garniert  unb 
bie  Ofjren  in  bie  SRitte  ber  ©Rüffel  aufregt  geftellt. 

110.  (Uefodjtcr  ^albsfopf  mit  ©auce.  äftan  wäffert  ben  gan$ 
frifdjen  Sopf  oon  einem  großen,  gut  gematteten  Äalbe,  jmfct  ifm  rein, 
jcfyneibet  bie  Dberlefeen,  O^ren  unb  Singen  aus,  bricht  bie  unteren 
&tnnbacfen  ab,  nimmt  bie  Sunge  IjerauS,  weil  fie  bann  beffer  weidj 
wirb,  wäfdjt  ben  ftopf,  fpaltet  iljn  unb  binbet  benfelben  wieber  feft  ju* 
fammen.  darauf  bebeeft  man  ifm  mit  SSaffer,  gibt  @al$  baju,  fdfäumt 
iljn  unb  läßt  tt)n  mit  ganjem  ©ewürj,  grünen  Kräutern,  3^ebeln 
unb  Lorbeerblättern  weidj  fodjen,  weldje§  ungefähr  2  ©tunben  bauert. 
Sftan  fann  ifjn  bis  jum  &nru$ten  in  ber  ©rü^e  liegen  laffen.  S)ann 
legt  man  ifm  auf  eine  ©djüffel,  nimmt  ben  SBinbfaben  baüon  ab,  biegt 
ben  ßopf  auäetnanber,  legt  auf  baS  ®ef)im  geriebenes,  in  Butter 
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braun  gebratenes  23eife6rot,  bie  gemattete  3unge  ju  betben  ©eiten, 
gibt  ettoaS  Sauce  barüber  unb  bie  übrige  baju.  (£s  gehört  bie  hol* 
länbifche  ©auce  R.  9lr.  21  ober  ©auce  5um  ftalb&topf  R.  9lx.  41  baju. 

111.  ©ebatfener  ÄalbSfopf.  äöenn  ein  frifetier  flalbsfotf  nach 
oorhergehenber  Kummer  gcfoct)t  ift,  fdjneibet  man  baS  Steifet)  in  feine 
©Reiben,  legt  biefe  in  eine  mit  Butter  beftriajene  ©puffet,  ftreut  ettoaS 
©al$  bajnrifchen  unb  giegt  folgenbeS  barüber  t)in:  *U  ßiter  faure 
©ahne,  SfluSfatnug,  4  ©ibotter,  baS  oielleiajt  fef)lenbe  ©alj  unb  ge* 
riebenen  *ßarmefan*,  ober  in  Ermangelung  beSfetben  grünen  &äfe. 
2Jcan  lägt  bieg  Bericht  im  Ofen  baden. 

112.  £albSfotof*6ttIae.  #opf,£erj  unb  3ufj  eine«  gut  gemäfteten, 
frifch  gefcr)lachteten  ÄalbeS  nrirb  rein  getoafdjen,  1 — 2  ©tunben  ge* 
toäffert,  bamit  baS  ©lut  herauSjiehe,  in  einem  glafierten  $opfe  reichlich 
$ur  Hälfte  mit  SBaffer  unb  (Sffig,  fo  ba&  eS  einen  angenehmen  fäuer* 
liehen  ©efdjmacf  hat,  bebeeft  unb  mit  ettoaS  ©alj  Har  abgeräumt. 
®a$  »eitere  ©erfahren  ift  roic  bei  ©ülje  oon  ©chtoeinefleifch  W.  9er.  27. 

$tnmerf.  ©ottte  man  genötigt  fein,  bie  6ühe  in  einem  eifernen  Xopf  $u 
fodjen,  fo  Iaffe  mau  anfangs,  um  ben  ©ifengefdjmadf  ju  Oermten,  ben 
©i)ig  »fg  unb  benfelben  jutefet  etwa  5—10  SRinuten  burchfoajen,  ebenfo 
aud)  bie  ^itronenfdjeiben. 

113.  ©rauneS  $taib8fopf*töagout  für  ben  täglichen 

2J£an  foct)t  einen  ftatbSfopf,  baS  £>erj  unb,  wenn  man  will,  auch  bie 
Sunge  rect)t  toeich,  unb  fdjneibet  bie$  aHe$  in  Heine  ©tüde.  $)ann 
bräunt  man  2  gehadte  Sloiebeln  in  33utter,  gibt  2  (Sglöffel  Üftehl  ba$u, 
rührt  eS  fo  lange,  bis  eS  gleichfalls  bräunlich  ift,  füllt  oon  ber  SBrüfye, 
toorin  ber  ®opf  gefocht  ift,  baju,  gibt  Sftofinen  ober  Korinthen,  Pfeffer, 
helfen  unb  ©al$,  1 — 2  Söffel  SBirnmuS  ober  ©irup  unb  etmaS  (Efftg 
an  bie  ©auce  unb  lägt  baS  ftteifch  barin  gut  burchfodjen.  $ie  ©auce 
mug  recht  runb  fein  unb  einen  fäuerlichen,  recht  pifanten  ©efchmad 
haben. 

114.  (SSfalopeS  (für  6  *erfonen).  ©n  «ßfunb  Äalbfleifa) 
(follte  eS  nicht  ju  haben  fein,  fo  fann  Äinbfleifcf}  genommen  werben) 
roirb  mit  125  ©r.  ©pect"  ober  geroäff  ertem  9cierenfett  jufammen  fo  fein 
als  möglich  gehadt.  $)aju  lU  $fb.  abgefaulte,  in  faltem  SBaffer  aus* 
gebrüdte  ©emmel,  2  ©ibotter,  ettoaS  ®al$  unb  Pfeffer,  gehörig  oer* 
mengt,  flache  thalergroge  ©SfalopeS  geformt  unb  in  ooffem  t)eigen 
ftett  in  ber  Sßfannfuchenpfanne  rafch  gelb  gebaefen  unb  b>rau3genom* 
men.  $)ann  roirb  ein  (Sglöffel  SRehl  in  bem  gett  gefchroifct,  eine  #anb* 
troll  Kräuter,  als:  Schnittlauch,  Sßeterfilte  unb  etwas  $ragon,  hinju* 


Digitized  by  Google 


fialbflcifä. 


177 


gegeben,  mit  ©outtton  unb  etwas  faurer  ©aljne  abgerührt,  fo  baß  es 
eine  bitftiaje  ©auce  bitbet,  weldje  foa>nb  über  bie  (SSfalopeS  gefüllt 
wirb. 

SRarf)  ber  Snppt  mit  abgetönten  Kartoffeln,  ober  abenbs  als  9?a* 
gout  gegeben. 

115.  Kalbskoteletten,  gu  Koteletten  ift  gute*,  rttd^t  $u  frifdjeS 
Sleifdj  eine  ©auptbebingung.  ÜDton  nimmt  ba$u  ein  SRtypenftürf, 
fd)neibet  oom  SRücfgrat  bie  obere  §aut  nnb  Seinen  ab  unb  teilt  eS  fo, 
bafj  jebeS  ©tüd  eine  Wippt  erhält,  töft  baoon  baS  Sieifa)  bis  jur  Ko* 
telette  ab,  faßt  an  ben  Knoden  unb  flopft  mit  einem  ^ötjernen  ©am* 
mer  baS  gleifö)  langfam  weitf),  f)aut  ben  Knoden  jur  $ätfte  glatt  ab, 
formt  baS  gteifd)  mit  einem  SWeffer  runb  unb  glatt,  öon  ber  $icfe 
eines  gingers,  ftreut  etwas  feines  ©at$  unb  Pfeffer  barüber,  tunft 
jebe  Kotelette  in  (5i,  wäl$t  fie  in  gefto&enem  3*öte&<*tf  ober  geriebenem 
SBeißbrot  unb  legt  fie  in  gelb  gebratene  Söutter.  2flan  lägt  fie  ungefähr 
6  SJhnuten  offen  braten,  mäfjrenb  man  fie  einmal  umlegt  unb  oft  mit 
ber  ©utter  begießt,  ©inb  fie  bunfelgelb  unb  gart,  fo  gibt  man  fie  als 
^Beilage  $u  frifc^en  ©emüfen,  befonberS  gut  finb  fie  ju  ©lumenfofjl, 
(Srbfen  unb  ©pargel.  SRan  fann  fie  auä)  als  Stmfdjenfdjüffel  an» 
richten. 

$)en  Slbfall  öon  ben  Koteletten  fann  man  jur  ©auce,  $u  einem 
orbinären  SRagout  ober  ju  einer  ©ülje  öerwenben. 

116.  äoteletten  auf  anbete  *rt,  and)  ©SfaUtyeS  genannt 

SRadjbem  aus  bem  Kalbfleifa)  $aut,  ©efjnen  unb  Slbern  gelöft,  wirb 
baS  gleifö  mit  @al$  möglidrft  fein  geljatft,  in  gleite  Xeile  öon  ber 
©rö&e  wie  Koteletten  geformt,  mit  bem  Sfleffer  runb  unb  gtatt  ge* 
ftridjen.  $ann  werben  bie  Koteletten  in  geflogenen  (Siern  unb  SttuS* 
fatnufj  umgebreljt,  bief  mit  geflogenem  Swiebad  beftreut,  in  gelb 
geworbene  Sutter  gelegt  unb  bei  einmaligem  Umwenben  etwa  69ttinuten 
gelb  gebraten,  ©obalb  baS  Sieifa)  inmenbig  nidjt  mefjr  rot  ift,  mäffen 
fie  rafdj  aus  ber  Pfanne  genommen  werben. 

117.  Koteletten  nad)  ©rf)  weiter  3(tt.  $iefe  werben  nadj 
erfterer  SBorfdjrift  gebraten,  in  eine  ©djüffet  neben  einanber  gelegt, 
jWei  Xaffen  ©ouiUon  unb  einige  Süronenfdjeiben  ba$u  gegeben,  ju* 
gebeeft  unb  V*  ©tunbe  $ei&  gefteHt. 

118.  »orjüglioie  Koteletten  auf  bem  «oft  *u  (raten,  ©iefje 
D.  9lx.  146.  2Ran  richtet  jidj  hierbei  nad)  $ammet«Koteletten  auf 
bem  föoft. 

3)ooibi8,  »odjöwfj.  12 
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119.  ©rittabcn  öott  fnltem  Kalbsbraten.  (53  Kerben  turnt 
Kalbsbraten  fingerbicfe  ©djeiben  gefdmitten,  btefe  in  @ier  unb  9ftuSfat 
getunft,  in  geflogenem  Qtoithad  umgefeljrt  nnb  in  reidjtid)  gelb 
geworbener  Butter,  inbem  man  einige  Körndjen  ©at$  barüber  ftreut, 
möglidjft  fänell  auf  beiben  ©eiten  Qtlb  gebraten  unb  fogteier)  an* 
gerietet. 

(5Jefcf)ief)t  baS  ©raten  Iangfam,  fo  toerben  bie  ©rilfaben  trotten 
unb  §art,  fonft  aber,  fall«  ber  traten  jart  unb  faftig  mar,  fef)r 
toof)lfcf)mecfenb. 

120.  Dioulaben  öon  Äalbflciftfj  narfj  Scfnuei^cr  3trt.  Steift 
aus  ber  Keule  toirb  nadj  feinen  SftuSfeln  auSgelöft,  gehörig  gef  topft, 
barauS  l1/*  ©mir.  bicfe,  glatte  ©tücfe  gefdmitten,  bie  ungefähr  10  (£mtr. 
breit  unb  15  Smtr.  lang  ftnb.  Bon  bem  Abfall  madjt  man  eine  garce 
nadj  A.  3lx.  14,  fpicft  bie  (Streifen  auf  einer  Seite  mit  ©pedf,  bie 
anbere  beftreicfjt  man  mit  @i,  gibt  oon  ber  garce  Va  ©mtr.  birf  barauf, 
rollt  fie  auf,  umbinbet  fie  mit  einem  gaben  unb  lägt  fie  feft  jugebedt 
in  Butter  1  ©tunbe  Iangfam  braten.  SDic  ©auce  mirb  mit  ettoaS 
faurer  ©atjne  angerührt. 

121.  gfarderte  Äolbfleif^miirft.   (fön  Sdjme^er  ©crtcfjt.) 

4  Xeile  friere«  Kalbfteifdj  ot)ne  ©ef)nen  unb  $bem  toerben  mit 
1  $eit  ©pecf  ober  Sßierenfett  rcc^t  fein  gefjatft ;  bann  nimmt  man 
auf  2  *ßfunb  oon  biefem  gleifdje  4  ganje  (Ster,  4  (Sfclöffel  öoff 
geriebenes  SBeigbrot  ober  geftofjenen  3tüiebacf  (f.  ©.  87,  Slnmerf.), 
4  Söffet  bttfc  ©al)ne  ober  SSein,  ©alj  unb  2TCuSratnuß,  mifdjt  bieS 
gut  untereinanber  unb  füllt  e$  in  eine  SSurftfttrifce.  darauf  lägt 
man  in  einer  flauen  Bratpfanne  ober  ©Rüffel  Butter  gelb  toerben, 
brücft  bie  Sflaffe  fcf)necfenförmig  in  gorm  einer  bic^t  nebenein* 
anber  liegenben  SEÖurft  hinein,  mad)t  fie  mit  etmaS  gelbbrauner 
Butter  feucht,  ftreut  ein  toenig  feingeftogenen  3uriebacf  barüber  Ijm 
unb  brät  fie  im  fjeifjen  Ofen,  too  fte  oon  unten  unb  oben  £>ifee 
§aben  muß,  gelb. 

Sin  m  er  f.  3n  Ermangelung  einer  SBurftforifce  fann  man  bie  SRaffe  ju  fletnen 
SBürftd^en  aufrotten,  in  gefto&enem  3nne&ad  njäljen  unb  in  S3utter  gelb 
braten. 

122.  ©ebatfene  tfalbSffifje.  SBenn  bie  gü&e  rein  geöufct, 
abgefengt  unb  gehalten  ftnb,  toerben  fie  getoäffert  unb  atsbann  mit 
SBaffer,  (Sffig,  ©atj,  3toiebeln,  groben  (Setoürjen  unb  grünen 
Kräutern  toeid)  gefod&t.  Söünfdn"  man  ntct)t  fogleid?  ®ebraudj  baoon 
ju  madjen,  fo  fann  man  fie  in  biefer  Brülje  einige  Sage  aufbe* 
magren.   $ann  toerben  bie  Knoden  §erauSgemad)t  unb  bie  güfje 
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nadt)  ©eüeben  in  bie  Klare  A.  9hr.  52  getunft  unb  in  ©adbutter 
A.  9fr.  36  ober  ©chmal$  gelb  gebaefen.  2Kan  fann  bic  gü&e  auch 
bloß  in  SBaffer  unb  ©alj  fodt)en,  bic  Knochen  herauälöfen,  bann 
in  ©i  unb  geriebenem  »igbrot  mit  eimaä  Parmefanfäfe  oermifcht 
umbre^en  unb  in  einer  Pfanne  gelb  unb  frofj  baefen. 

2113  Setlage  ju  feinen  ©emüfen;  auch  wirb  ©auerfraut  bamit 
garntert. 

123«  ©ebatfene  Äalböfüße  ä  la  ©etftcnfteta.  $ie  Kalbs* 
füge  »erben  in  Sßaffer,  Sffig  nebft  ©al$,  3itrone,  Pfefferkörnern, 
Steifen,  gelben  Silben,  ©eflerie  unb  Sorbeerblättern  Weich  gefocht, 
öon  ben  Knochen  abgelöft,  in  @i  unb  geriebenem  SBeifjbrot  umge* 
bre^t  unb  in  feiger  SButter  gelb  gebaefen.  3Kef)I  unb  Butter  wirb 
bann  mit  Swiebacf  braun  gcröftet,  oon  ber  93rühe,  worin  bie  güge 
gelobt  finb,  fowie  auch  etwas  (Sffig,  roter  SBein,  ©enf,  gefdjnittene 
Surfen  ober  kapern  hinzugegeben  unb  bieS  jufammen  1  ©tunbe 
gefönt.  Seim  einrichten  werben  bie  KalbSfüfje  auf  bie  ©chüffel  in 
bie  ©auce  gelegt. 

124.  ®eftot>tc  Scbcr.  $ie  Kalbsleber  ift  je  frifd&er  befto  beffer. 
©ie  mufj  ganj  frifch  gebraucht  werben,  ba  fie  fd&on  nadt)  einem 
feigen  Sage  ber  (Sefunbheit  nachteilig  ift.  Sftan  Wafdje  atfo  bie 
frifche  Seber,  jiefje  bie  §aut  baoon  ab  unb  fm'cfe  fie  auf  folgenbe 
Sßeife :  Sflcc^t  toiel  furje  ©peefftreifen  werben  in  einer  SRifchung  oon 
©alj,  Pfeffer  unb  Sftelfenpfeffer  gewägt,  bann  wirb  mit  einem  fjrifcen 
Stteffer  in  bie  ßeber  geftodjjen  unb  ber  ©peef  hineingebrüeft.  danach 
läßt  man  einen  reichlichen  ©rieh  Söutter  gelb  werben  unb  bie  Seber 
feft  jugebeeft  '/*  ©tunbe  barin  fchmoren,  bann  bebedt  man  fie  jur 
§älfte  mit  fochenbem  SBaffer,  gibt  einen  halben  Seiler  fleinge* 
fchnittene  ßwiebeln,  2  Lorbeerblätter,  noch  etwas  ©al§,  helfen* 
Pfeffer  unb  ein  ©tücf  SSutter  baju,  unb  wenn  fie  beinahe  weich 
geriebenes  SBeijjbrot,  einen  reichlichen  ßöffel  SBirnmuS,  ©irup  ober 
ein  ©tücfchen  3ucfer,  (Siffig  unb  nach  (Gefallen  ein  ©lag  SRotwein. 

$>ie  ©auce  mufj  reichlich  unb  fämig  fein.  3^it  beS  KochenS 
lU  ©tunbe.  @S  werben  gefochte  Kartoffeln  baju  gegeben. 

Slnmerf.  Scber  fann  leidet  üerfaljen  werben,  was  man  hier  unb  nachftehenb 
bcad^ten  wolle. 

125.  ©auje  Seber  im  9?ctj  gebraten.  3ft  bie  frifche  Seber 
wie  in  ber  oorftehenben  Kummer  bemerft,  enthäutet  unb  ftarf  ge* 
fttieft,  fo  wirb  fie  in  einem  gereinigten  KalbSneJje  jugefdjlagen  unb 
mit  etwas  ®ewür$  überftreut.  danach  lägt  man  einige  gefchnittene 
gwiebeln  in  125  ÖJr.  SButter  gelb  braten,  legt  bie  Seber  hinein, 
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gibt  fpäter  etwa«  ©alj,  2  Soffen  ©ouiüon,  f)aib  fooiel  SBein  ba$u 
unb  logt  fic  langfam  weich  werben,  ©eim  Anrichten  nimmt  man 
baS  STCefc  weg,  gibt  ©ouiUon,  geflogenen  3miebacf,  SRelfenpfeffer, 
fonre  ©ar)ne  jur  ©auce  unb  folehe  mit  ber  Seber  jur  Xafel. 

126.  ©cflopftc  Seber  int  !We$  gebraten.  (6öo)ftfa)c  Äüdje.) 

$)ie  Seber  wirb  gewafajen,  fein  gehaeft,  baS  ©äutige  unb  bie  Slbern 
herausgenommen.  $)ann  oermifc^t  man  bie  burdj  ein  ©ieb  gerührte 
Seber  mit  125  &t.  feingebaeftem  ©peef,  70  &v.  ftorintfjen,  6  (Si* 
bottern,  etwa  6  Söffet  ootl  geftofjenem  3n>iebacf,  Üßelfenpfeffer,  unb 
rührt  $ule$t  ben  ©chaum  ber  Gier  teicr)t  burdj.  9?un  lägt  man 
©uiter  in  einer  Sßfanne  jergehen,  legt  baS  gereinigte  SRefc  eines 
halbes  hinein  unb  bie  äJcaffe  barauf.  3)aS  SKcfc  wirb  oon  allen 
©etten  nad)  oben  juf  ammengelegt,  jugebeeft,  auf  beiben  ©eiten 
langfam  ungefähr  Vi  ©tunbe  gebraten  unb  mit  folgenber  ©auce 
angerichtet: 

(SHne  feingcr)a<ftc  3wiebel  wirb  in  ©utter  gefdmtort,  mit  einem 
Söffe!  9Kei)l  bräunlich  gemacht,  ©ratenbrühe  ober  Bouillon,  3RuSfat, 
SRetfenpfeffer,  3ttronenfchetben  unb  1  (5HaS  SRotmein  baju  gegeben 
unb  burchgefodjt.    2Bo  eS  üblicr)  ift,  wirb  etwas  äuefer  jugefefct. 

127.  £eber*föagout  mit  trautem.  (©ädjftfche  ÄÄd)c.)  9toa> 
bem  bie  ganj  frifdje  Seber  gewafdjen,  enthäutet  unb  in  ©treifen 
gefchnitten,  fchwifce  man  etwas  ©Kalotten,  ©ehmttlauch,  X^^mian, 
Aragon  unb  Sßeterfilie,  bieS  alles  gehadt,  in  Butter  gelb,  tfjue  bie 
Seber  unb  ©al$  baju  unb  laffe  biefe  fo  lange  f djmoren,  bis  fte 
weich  ift.  2)ann  gebe  man  geriebenes  SSeifjbrot,  HJcuSfatnuß  unb 
•ftelfenpfeffer,  2  Xaffcn  ©ouillon,  ebenfoöiel  SBein  baju  unb  laffe 
eS  eben  mit  einanber  burdtfochen. 

128.  Gebratene  Seber.  $ie  frifdt)c  Seber  wirb  gewafchen,  oon 
£mut  unb  ©efjnen  befreit,  in  ftngerbirfe  ©Reiben  gefdmitten,  nach 
^Belieben  mit  etwas  Pfeffer  unb  nicht  oiel  ©al$  beftreut,  in  SÖcehl 
umgelec)rt  unb  offen  in  tjeifjgemacfjter  ©utter  unb  gett,  ober  ©utter 
unb  ©pect"  etwa  10  Minuten  bei  einmaligem  Umf  ehren  frof$  unb 
gelb  gebraten.  SängereS  ©raten  macht  bie  Seber  troefen.  ©obalb 
beim  (Sinftechen  mit  einer  (Säbel  lein  ©lut  heraustritt,  ift  bie  Seber 
gar  unb  muß  herausgenommen  werben.  Xann  gibt  man  rafdj  eine 
Xaffe  SBaffer  in  bie  Pfanne,  rührt  bie  ©auce,  bis  fie  recht  famig 
geworben,  unb  richtet  biefelbe  über  bie  Seber  an. 

Stach  ©elieben  !ann  man  auch  etwas  frifche  geflogene  SGBacholber* 
beeren  in  bie  r)eige  ©utter  ftreuen;  fie  geben  ber  Seber  einen  an* 
genehmen  ©efcfjmacf. 
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129.  ßcbcrflbge.  $ie  SBorfd&rift  ift  im  «bfd&nitt  Klöge  (0.  9hr. 
42  unb  43)  ju  finbcn. 

130.  9Uerenfdjtttttett.  $te  gebratene  Spiere  mit  iljrem  gett  unb 
einem  ©tücfdjen  gefodjten  ©djinfen,  »enn  eS  gerobe  ba  ift,  nebft 
et»aS  Kalbsbraten  unb  Sßeterfilie  »irb  ganj  fein  getjatft,  mit  einem 
(£i  unb  1 — 2  (äHbottern,  einigen  (SglÖffeln  biefer  füger  ©aljne,  bem 
nötigen  Saig,  etwa«  3^oncilf^c  unb  äftuSfatblüte  ober  SttuSfatnug 
unb  »enig  geflogenem  3»iebacf  unter  einanber  gemixt.  $ann 
madf)t  man  2Beigbrotfdf>eiben  in  SRildj  unb  1 — 2  (Siern  roeidj,  be* 
ftreidjt  fte  bief  mit  biefer  Sttaffe,  frrcidt)t  folcf)e  glatt,  ferbt  fie  freuj* 
weife  ein  unb  beftreut  fie  mit  feingeriebener  ©emmel  ober  Sroiebarf. 
3ft  baS  gefdjefyen,  fo  lägt  man  SSutter  r)eig  »erben,  brät  bie  untere 
©eite  barin  gelb  unb  legt  fie  bann  einige  Sftinuten  auf  bie  Sfterenfeite. 
21IS  9^adögcrict)t  »erben  bie  üßierenfdjnitten  mit  Sucfer  beftreut,  als 
^Beilage  $u  ©emüfen  aber  olme  Sucfer  gegeben. 

131.  SRiercnfdjttttten  ttt  einer  älare.  ©ie  »erben  oorgericfjtet, 
»ie  in  ber  oorfjergeljenben  Kummer  bemerft  »orben,  bann  in  bie 
Klare  A.  53  getunft,  in  ©aefbutter  gelb  gebaefen  unb  mit  Surfer 
beftreut  als  SRadjgeridjt  jur  $afel  gegeben. 

132.  SBürftdjcit  ober  Heine  grifabeflen  öou  fattem  ÄaloS* 
(raten.  Sttan  nimmt  gebratenes  Kalbfleifcf),  fdjneibet  alles  ©efmige 
IjerauS  unb  tjaeft  eS  redjt  fein,  $ann  lagt  man  ein  gutes  ©tücf 
93utter  gelb  »erben,  rüljrt  geflogenen  Stoiebacf  ebenfalls  barin  gelb 
unb  oermengt  it)n  mit  bem  Sleifd^,  einigen  (Siern,  oon  melden  baS 
SBeige  et»aS  fdjäumig  gefdjlagen,  SftuSfat  unb  ©alj.  $anadj  »erben 
oon  biefer  üßaffe  längliche  $lö§cf)en  »ie  SBürftdjen  aufgerollt,  mit  (£i 
beflridjen,  in  geflogenem  Öwiebacf  umgebreljt  unb  in  ©utter  gelb 
gebraten,  ©oldje  grifabellen  finb  eine  bor$üglicf)e  ^Beilage  ju  allen 
frifdjen  ©emüfen,  namentlich  ju  ©pinat. 

133.  grtfabeflen  nott  gefodjtcnt  Kalbflcifdj  in  ©djtnals 
auSpbacfen.  ®efodjteS  Kalbfleifcf)  »irb  in  feine  SBürfel  gefdjnitten, 
Söutter  unb  Sftef)l  gefcf)»ijjt,  et»aS  ©ouillon  ober  SBaffer  (bodj  nidt)t 
ju  öiel,  ba  bie  ©auce  bief  fein  mug),  ©alj  unb  ,3itronenfdjale  baju 
gegeben,  mit  einem  (Sigelb  abgerührt,  baS  gleifdj  barin  burdtjgefodjt 
unb  jum  Kaltmerben  auf  eine  ©dtjüffel  gelegt,  ©obann  »irb  ein  (5i 
mit  et»aS  ©alj  gefdjlagen  unb  mit  ütel  geriebenem  SBeigbrot  Oer* 
mifdjt.  S)emnäcl)ft  »erben  bie  oon  ber  falten  3ftaffe  geformten  fleinen 
SBäUc^en  in  Stokbad  umgebre^t,  in  feigem  ©d)tnal$  hellbraun  gebaefen 
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unb  angeridjtet.  $5te  ©djüffel  wirb  mit  Steigen  oon  Sßeterfilte,  welche 
juoor  in  bem  ©djmalj  abgebatfen  finb,  garniert. 

134.  ÄalbSbratea  in  SBttrfcl  gefdjnitten  mit  »oftne«.  SNan 
fcfcnetbe  Kalbsbraten  in  fleinc  SBürfel,  laffe  ©utter  gelb  werben,  etwas 
SKeijI  barin  gelb  fdjwifcen,  gebe  ©ouiUon  ober  SBaffer,  ©ratenbrüfje, 
1  GHaS  SBein,  etwas  Sitronenfdjate,  SRuSfatblüte  unb  ©alj  nebft 
reidjlicf}  föoftnen  tyinju,  laffe  fie  in  furjer  Jöritye  weid)  fodjen  unb 
ben  traten  nur  barin  fjeiß  »erben. 

135.  Grtngefdjnitteiter  ©raten  mit  frtfdjer.  2)en  in  ©Reiben 
gefdjnittenen  ©raten  legt  man  in  eine  abgenufete  tiefe  porzellanene 
©ajüffel,  gibt  bie  ©ratenfauce  mit  gett  barüber  Inn  unb  nötigenfalls 
au<$  etwas  ©alj.  3)ann  bedft  man  bie  ©Rüffel  feft  $u  unb  ftettt  fie  in 
einen  feigen  Ofen  ober  über  fodjenbes  Söaffer.  3e  nadj  ber  $ifce 
gehört  jum  ©eifjwerben  1  ©tunbe,  aud)  wofjl  mefjr.  3DaS  gleifct) 
mu&  unterbeS  oft  mit  ber  ©auce  begoffen  werben,  Kodjen  aber  ift 
$u  oermeiben. 

136.  Sfof  anbete  »rt.  $ie  ©djetben  werben  mit  bem  ©raten* 
fett  ober  ©utter  fdjnett  burdjgefdjwifct,  bie  ©ratenfauce  baju  gegeben 
unb  fogleidj  angerichtet.  $ura)  längeres  ©raten  Wirb  baS  gteifa} 

137«  töagont  öon  übriggebliebenem  Kalbsbraten.  1  —  2 

fringefcf>nittene  Stoiebeln  werben  in  ©utter  ober  ©ratenfett  gelbbraun 
gefdjwifct,  bann  Wirb  ein  ßöffel  SReljl  barin  gebräunt  unb  Ijinju* 
gegeben:  einige  Xaffen  Sßaffer,  ©ratenbrüfje,  gewürfelte  faure  (Surfen, 
Pfeffer  unb  ©alj.  SBenn  bie  (Surfen  weid)  finb,  fo  wirb  ber  in  paf* 
fenbe  ©tüddjen  gefdmittene  Kalbsbraten  barin  fjeifj  gemacht.  SBie 
fdjon  bemerft,  mattet  baS  Kodjen  ben  ©raten  jäfj. 

138.  äalbS(raten*fta00»t  (©ielefelber).  (Sin  reifer  @ti$ 
©utter  ober  ©ratenfett  wirb  mit  einigen  gefcfjntttenen  3n)icbeln  gelb? 
braun  gemadjt,  ein  Küdjenlöffel  üoH  3Rel)l  In'njugegeben  unb  fo  lange 
gerüfjrt,  bis  eS  gebräunt  ift;  fobann  fommt  f)in$u:  etwas  SBaffer  unb 
roeifjer  @f  (ig,  einige  ßorbeerblätter,  etwas  SKelfenpfeffer,  in  ©tütfe  ge* 
fdjnittene  faure  (Surfen,  Suder  unb  @al$  unb  jule^t  ber  in  ©tücfe 
gefdjnittene  ©raten;  bie  Knoden,  ebenfalls  in  ©tütfe  genauen,  bürfen 
nid)t  fehlen. 

Seit  bes  Koddens  V»— 8/*  ©tunbe. 
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139.  £ammelfenle  ober  ^ücfcu  toic  SBüb  zubereitet  3« 

einem  <$efellfcf)aft3effen  toirb  meiftenä  ber  SRücfen  genommen;  mät)lt 
man  bie  Keule,  fo  nrirb  ba3  ©ein  jur  ©älfte  glatt  abgefjauen,  nidjt  mie 
bei  Kalbsbraten  im  (Menf  burc$gefcf)mtten.  $)erfelbe  nrirb  gemäßen, 
tüchtig  gefloöft,  bann  gett  unb  $aut  abgelöft  unb  in  eine  2ftulbe 
gelegt  nebft  rcct)t  oielen  ©djalotten  ober  Keinen  3ttuebeln,  Sorbeer* 
blättern,  ganjen  Steifen,  SRelfenpfeffer  unb  Sßfefferförnern,  3)ragon, 
Söeinraute,  Sttajoran,  einer  f5ftafcr)e  (Siffig,  unb  roenn  man  trüben  SRot* 
»ein  ljat,  ebenfooiel  baju,  moburdj  ba§  5leifd)  erft  bie  bräunliche 
SStlbfarbe  erhält.  3n  biefer  ©rüfje  lägt  man  ba$  ©tücf  8  Sage  liegen 
unb  menbet  e3  täglidj  barin  um.  $ann  nrirb  ber  ©raten  ttrie  £afe 
getieft,  mit  etloaS  feingemachtem  ©al$  beftreut  unb  in  eine  ©rat* 
Pfanne  gelegt,  morin  man  juöor  jiemlich  oiel  ©öeef  unb  ©utter 
jum  fbdjen  gebraut,  unb  auf  beiben  ©eiten  gelb  gemalt.  $>anad) 
gießt  man  allmählich  öon  bem  (£ffig,  toorin  bie  Keule  gelegen,  nebft 
ben  Kräutern  hinju,  bodj  barf  man  nicht  mehr  baoon  nehmen,  als  e§ 
bie  ©<härfe  bei  ©ffigä  erlaubt,  unb  fcfct  übrigens  foajenbeS  SBaffer 
hinju.  @o  läßt  man  ben  ©raten  unter  fleißigem  ©egteßen,  am  beften 
in  ber  erften  Stxt  feft  jugebeeft,  mürbe  »erben,  njoju  ungefähr  21/* 
©tunben  gehören.  3n  ber  legten  ©tunbe  rühre  man  nach  unb  nach 
2  Xajfen  bicfliche  ©ahne  in  bie  ©auce,  laffe  ben  ©raten,  bamit  er 
gelbbräunlic§  merbe,  jefct  offen  braten,  toobei  ba3  ©egießen  nicht  oer* 
fäumt  toerben  barf.  ©eim  Steinten  rühre  man  einen  Iwlben  (Sßlöffel 
troefneä  SRehl  einige  SWinuten  lang  in  ber  Pfanne  gelb,  gebe  fotriel 
SBaffer  §inju,  baß  bie  ©auce  fämig  nrirb,  unb  reibe  fie  bann  burdj 
ein  ©ieb.  $er  ©raten  fann  mit  fteinen  Kartoffelflößdjen  ober  far* 
eierten  Kartoffelreiben,  ober  mit  einem  Kranj  oon  gefdjmorten  3nrie« 
beln  garniert  merben.  3«*  3u&ereitung  nimmt  man  am  beften  eine 
trbene  ©ratofanne,  toeil  bie  ©äure  leicht  einen  ©fengefchmaef  ent* 
hricfelt. 

140»  $fof  anbete  9Crt.  Sßirb  ba$  #ammelfleifch  nict)t  in  @fftg 
gelegt,  fo  muß  e3  je  nach  ber  SBitterung  2 — 3  Sage  juoor  gefdjlachtet, 
fein,  Weil  e3  fonft  toeniger  mürbe  nrirb.  Sftan  fann  e3  auch  einige 
Sage  in  faure  aflildj  legen,  »oburdj  e3  ganj  befonberS  jart  nrirb.  £er 


*)  $a  £ßmmetfett  außerorbentltrf)  fdjnctt  gerinnt,  fo  finb  für  alle  ©petfen 
oon  #ammelfleifch  gewärmte  <5d)üf[eln  unb  Seiler  erforberliO). 
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dürfen  ttrirb  gut  getfopft,  enthäutet,  baS  Sfett  abgelöft,  tote  $afe  ge* 
fjritft,  mit  helfen  unb  ftetfenofeffer  eingerieben,  in  ©Oed  unb  SButter 
gelb  gemalt,  bann  mit  etwa«  ©alj  beftreut  unb  mit  füger  SRtfdj 
nadj  ber  Sßorf^rift :  „9&inbfleifd>  toie  $afen  gebraten"  (D.  9lx.  16) 
^bereitet. 

141.  ^ammclfenle  auf  geuibfjnlidje  &rt.  SWan  gebraute 
bie  Äeule  nid)t  oor  ber  bemerkten  Seit,  Kopfe  fte,  of>ne  bad  Sfett  ju 
entfernen,  gehörig  nadjSRr.  1,  mafdje  unb  trodne  fie  mit  einem  Xu^e 
ab,  lege  fie  bann  in  f od&enbeS  {Jett :  SButter  unb  ©ped,  madje  fie  gelb» 
braun,  gieße  fodjenbeä  SBafjer  —  roenn  man  ba$  Stfeifa^  fäuerttdj 
roünfdjt,  ben  öierten  Xeil  (Siffig  —  fn'nju,  toürje  fte  mit  ©djatotten 
ober  Smiebetn,  etroaS  Lorbeerblättern,  helfen,  Pfeffer,  Aragon  unb 
ftreue  feingemadjteä  ©al$  bariiber.  £at  man  frifa^e  (Surfen,  fo  fann 
man  einen  falben  SeHer  ooH  in  SBürfel  fdjneiben  unb  foldje  fogleidj 
mit  in  bie  ©ratpfanue  geben,  moburdj  bie  ©auce  an  ©efömad  unb 
Stnfefjen  fef)r  geminnt.  $ie  ®eule  mirb  unter  häufigem  ©egiegen 
3  ©tunben,  am  beften  feft  jugebedt,  gebraten.  (Sine  ©tunbe  öor  .bem 
STnriajten  gebe  man  nadj  unb  nad)  2  Xaffen  ©af)ne,  in  Ermangelung 
berfelben  SKild),  jur  ©auce,  audj  fann  man,  menn  fein  (Sffig  angemanbt 
mürbe,  julefct  einen  ©gföffel  ©enf  bamit  oerbinben.  3m  übrigen  mirb 
für  bie  Subereitung  ber  ©auce  auf  %lv.  1  Ijingemiefen. 

142*  ©efdjmorte  ftammelf  eule.  Hßan  fefct  bie  fteute,  nrie  oben, 
nidjt  ju  frifd)  unb  gut  geflopft,  mit  SSaffer  unb  SBetgbier  (roeld)e§ 
ntd)t  bitter  fein  barf)  auf  geuer,  fdjaumt  fte,  gibt  helfen,  Pfeffer* 
förner,  3  Sorbeerbtätter,*  einige  ganje  «Sroiebeln  unb  ein  SBünbdjen 
grüne  Kräuter,  al3:  Aragon,  SEBeinraute,  SJcajoran  unb  SSafÜifum 
fjinju  unb  lägt  fie  2  ©tunben,  feft  jugebeeft,  langfam  fodjen.  $ann 
giegt  man  bie  Jörüfje  ab,  beftreut  bie  &eule  mit  nid)t  $u  oiel  fein* 
gemaltem  ©af$,  audj  mit  einem  Söffet  3Kef)(,  gibt  93utter  barunter, 
madjt  fie  auf  beiben  ©eiten  braun,  mäfjrenb  fie  oft  fjin  unb  fyer  ge* 
[cfjoben  werben  mug,  um  bad  Anbrennen  ju  üer^üten.  darauf  füllt 
man  oon  ber  39rüt)e  ofyne  gett,  bie  burdj  ein  ©ieb  gerührt  morben  ift, 
fnnju,  gibt  Sttronenfdjetben  ofjne  ®erne,  eingemaajte  (Surfen,  metdje 
man  ber  Sänge  nad)  metyreremat  burdjfdmeibet,  ober  audj  frtfdje  mit' 
einer  Obertaffe  Sffig  unb  eine  ©anboofl  $erl$miebetn  baju,  lägt  bie 
®eule  tiotteubS  gar  fdjmoren,  moju  ungefähr  2V2  ©tunben  gehören, 
richtet  fte  mit  ehoa3  ©auce  an  unb  gibt  bie  übrige  mit  ben  (Surfen 
unb  3wiebeln  baju. 

143.  Sammbraten.  $ie  $eu(e  wirb  geroafdjen,  abgetrodnet, 
mit  Stelfenyfeffer  eingerieben,  in  bie  mit  reidjlidj  Butter  Ijeiggemadjte 
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Pfanne  gelegt,  tyäter  mit  etwas  feingemadjtem  ©alj  beftreut  unb  wie 
KalbSfeule  nidjtju  weidj  gebraten;  eine  ©tunbewirb  funretdjenb  fein. 

(Statt  beS  9<lelfenpfefferS  fann  man  audj  einige  SBacfalberbeeren 
in  bie  Söutter  geben. 

144,  ßammrürfen  wie  9?efj$iemer  jn  Braten»  Wart  nimmt 
fjierju  ben  SRüden  eine«  jungen  SammeS,  jieljt  bie  §aut  baoon  ab  unb 
reibt  ifa  oon  allen  ©eiten  mit  folgenbem  ÖJemengfel  ein:  ©dfalotten, 
Aragon,  etwas  Majoran,  föoSmarin  unb  2 — 3  Lorbeerblätter,  bieg 
alles  fein  gefaeft,  Pfeffer,  helfen  unb  4—5  frifdje  geftoßene  SBadjol* 
berbeeren,  gießt  bann  tyalb  @ffig,  falb  töotwein  lunju  unb  läßt  baS 
gleifdj  barin  unter  öfterem  ©egießen  3 — 4  £age  liegen.  (SS  wirb 
aisbann  nad>  belieben  geföitft  unb  in  einer  irbenen  Bratpfanne  unter 
fleißigem  begießen  unb  ©injutfjun  oon  fetngemadjtem  ©alj  1— llU 
©tunbe,  übrigens  wie  9le^iemer  gebraten. 

145*  Tarantel*  unb  £amnt=KoteIetten.  $iefe  werben  wie 
Kalbskoteletten  befanbelt,  wobei  aHeS  gett  entfernt  wirb.  93eim 
Änridjten  fann  auf  jebe  Kotelette  ein  @tücf<$en  ©arbeüenbutter  ober 
Kräuterbutter  gelegt  werben. 

146,  Sorsügliäje  ^ammcl^oteletten  auf  bem  Sloft 
braten.  (StuS  einer  fürftlidjen  Küd&e.)  $ie  Kotetetten  werben  gefarig 
jugefcfjnitten,  felbftrebenb  alles  gett  entfernt,  Woljl  geflooft,  in  $er= 
laffene  SButter  getauft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  unb  banad)  mit  ge* 
ftoßenem  S^iebacf  beftreut.  $)ann  werben  jte  8  2ftinuten  auf  bem 
fRoft  gebraten,  4  Minuten  auf  jeber  ©eite,  unb  fo  rafd)  als  möglich 
jur  Xafel  gebracht. 

$er  fJHoft  wirb  über  baS  Sodf)  beS  ©jmmgfarbeS  ober  über  baS 
Sodj,  wo  fidt)  bie  Neuerung  befinbet,  gelegt,  wobei  aber  nidjt  furj 
öorfjer  ©teinfof)len  oberSorf  aufgelegt  fein  bürfen;  nötigenfalls  fann 
jeboefj  baS  geuer  oorfar  etwas  angefaßt  werben. 

S8ei  einem  offenen  Kamin  in  ber  Küdfje  öerurfadjt  baS  ©raten  auf 
bemföoft  etwas  $)ampf,  bod)  unbebeutenb  unb  fommtnidjt  in  ©etrad)t 
gegen  bie  ©orjügli<§feit  biefer  Bereitung. 

147.  £ammelflcifa>grifaffcc.  2Ran  fdjneibe  gleifd)  oon  einem 
jungen  ©ammel  in  mittelgroße  ©tütfe,  fefce  es  mit  bem  nötigen  SBaffer 
unb  ©alj  aufs  geuer,  gebe  eine  ©tunbe  fpäter  2 — 3  mit  je  einer 
Steife  burd|ftod)ene  Zwiebeln,  welche  öor  bem  Slnridjten  entfernt 
werben,  hinein,  falls  ber  (Sefdjmad  oon  Kümmel  beliebt  ift,  fo  füge 
man  etwas  tyn$u.  Sludj  fann  burdj  ©eimifefang  oon  ©famötgnonS 
ber  2öof>lgefd)mad  erfaßt  werben,  ©o  Xaffc  man  baS  grifaffee  etwa 
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2  ©tunben  langfam  nid^t  $u  toeidj  foc^eit,  fülle  ba3  gett  ob,  brate 
mit  öutter  einen  ßöffel  ooü  SBeiaenme^t  gelblidj,  aber  nidn"  braun, 
rüljre  e3  ba$u,  laffe  baä  ©an^e  naajbem  nod)  etwa  10  Minuten  lang* 
fam  fodjen  unb  richte  an. 

148.  £amm*3rttfaffee  mit  ftapern  unb  Sorbetten.  $afc 
Sleifd)  toirb  in  Keine  üiereefige  ©tücfe  jerteilt,  getoafd)en  unb  nebft 
einigen  9Mfen,  Sorbeerblättero,  ganzen  3toiebeln,  SOßuSfatblüte  unb 
Safilif  um  in  fodjenbe  ©utter  getegt,  eine  SSeile  barin  gefdjmort,  ettoa8 
fod)enbe3  SBaffer  unb  ©alj  f)injugegeben  unb  $ugebetft  langfam  gefönt. 
SBenn  e3  beinahe  gar  tft,  meines  ungefähr  naä)  einer  ©tunbe  ber  Sali 
fein  wirb,  gibt  man  toeißgefdjnnjjteS  aftef}!,  3itronenfdjeiben  oljne 
$erne,  ftaptxn  unb  etroaS  SBein  tyinju  unb  rüfjrt  erft  beim  Slnridjten 
einige  feingeljacfte  ©arbeiten  burdj,  toeil  foId)e  burd)  ®od)en  ifjrcn 
SBoIjIgefajmarf  öerlieren.  2)a$  Srifaffee  fann  inbeS  aud)  ofjne  kapern 
unb  ©arbeiten  fein  zubereitet  werben,  toaS  fogar  öon  mannen  öorge* 
jogen  toirb. 

149.  Ragout  öon  ^ammelfteifd).  £>a3  in  Keine  toiereefige 
©tücfe  gefdmittene  unb  getoafdjene  Steifet)  toirb  in  fodjenbeS  SBaffer 
unb  ©al$  gelegt,  abgefapäumt,  mit  Sorbeerblättern,  Sßfefferförnern, 
helfen,  Stoiebeln,  unb  wenn  man  ben  ®efd)macf  angenehm  finbet, 
audj  mit  ettoaS  3MII  getoürjt.  $)a  lejjterer  öon  Dielen  gendjel  genannt 
toirb,  fo  fei  bemerft,  bog  $)ill  ba§  getoöf)nlidje  ©urfenfraut  ift.  3u 
einer  großen  Portion  ift  ein  93üfct)elct}en  fjinretct)enb.  hiermit  toirb 
ba§  gleifd)  reieftfief)  t)alb  toeief)  gefönt,  bann  ba3  gett  öon  ber  SBrüfje 
entfernt  unb  biefe  burdj  ein  ©ieb  gegoffen,  mit  in  93utter  gefdjtoifctem 
9ftef)l  aufgeloht,  ba$  fjleifcr)  nebft  einigen  3üronenf Reiben  oljne 
®ewe,  ^erljtoiebeln,  eingemachten  ober  frifdt)en  (Surfen  (  ju  (enteren 
ettoaä  ßffig)  ^ineinget^an  unb  ferner  gefönt.  $a3  Steifd)  muß  fiefj 
leicht  burdjftedjen  laffen,  barf  aber  nidt)t  im  geringften  jerfodjen,  unb 
bie  ©auce  toeber  ju  bünn  nod)  ju  bitfltd)  fein. 

150.  Stuf  anbere  8rt.  2ttan  fdjneibe  baS  gleifdj  in  paffenbe 
Sftagoutftürfe  unb  richte  fid&  im  übrigen  ganj  nact)  ber  3ubereitung  beir 
©afenpfefferS;  reidt)tidt)  3toiebeln  unb  ©etoürafinb  hierbei  $u  emöfefjlen. 

151.  Ragout  toon  gebratenem  ober  gefodjtem  £amuielffctfdj. 

äftan  fctjneibet  3toiebeln  in  ©Reiben  unb  fdjmort  fte  in  SButter  ober 
gutem  gett,  bod)  nid)t  in  ©ammeifett,  toeidj,  rü^rt  bann  3Ker)l  barin 
braun,  gießt  unter  beftanbigem  Stühren  nad)  unb  nad)  toenig  f  odjenbeS 
SBaffer  t)in$u,  unb  toenn  man  fie  Ijat,  audj  ettoaS  braune  ©auce. 
$ann  tottrat  man  biefe  mit  Aragon  unb  ©afilifum,  Pfeffer,  Neffen, 
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1 — 2  ßorbeerblättern,  bem  nötigen  ©alj  unb  ettoaS  (Sffig,  gibt  audt), 
tocnn  eS  fein  fann,  einen  falben  big  ganzen  (S&töffel  bicfe  faure  ©aljne 
unb  eingemachte  abgefd)ä(te  unb  in  ©Reiben  gefdfmtttene  Surfen 
^injn,  lägt  bie  ©auce  eine  SBeite  jugebecft  langfam  f  odjen  unb  baS  in 
paffenbe  ©tütftfjen  gefdmittene  gefönte  gleifcf)  gehörig  barin  fäjmoren, 
gebratenes  nur  f)eifj  »erben.  2BaS  man  öon  ben  bemerften  Kräutern 
nic^t  f)at,  fann  unbebenflidj  toegbleiben. 

152,  (Sriftaben  Don  £ammclf(cifd}.  ©efocr)teS  £ammetfleifdj 
toirb  in  ©tütfe  gefachten,  in  @i,  ©afy,  SMfenpfeffer  unb  trauter* 
jmfoer  nadt)  A.  3h.  45  umgebrefjt,  mit  2Keljl  beftreut  unb  in  SSutter 
ober  gett  ge6raten. 

IV.  Samndjenfleifö. 

153.  #orbemcrftmgett.  Obgleich  man  ben  «Rufcen  beS  ftanin* 
djenS  fct)on  längere  3eit  fdjäfcen  lernte,  fo  t)ot  man  bodj  erft  in  lefeteren 
3a§ren  ben  gehörigen  SBert  auf  feine  3ud)t  unb  Zubereitung  gelegt, 
fo  bafj  baS  Äaninajen  ju  einem  nidjt  unbebeutenben  $anbelSartifet 
geworben  ift  unb  bemfetben  mit  IRed^t  ein  befonberer  Slbfajnitt  im 
oorliegenben  @oa)budje  gebührt 

@|e  mir  ber  Zubereitung  öerfd)iebener  ©Reifen  öon  ßanincfjen* 
fleifdj  uns  jumenben,  möd£)ie  ein  SBort  über  bie  SSorridjtung  t)icr  nidt)t 
überflüffig  fein. 

3)aS  Xöten  beS  ®anind)enS  gefcf)iefjt  am  leia^teften  toie  folgt: 
(SS  hrirb  am  #alfe  jttrifdjen  ben  SSorberbeinen  ein  fdjarfeS  SJceffer 
fjineingeftodjen,  moburdjj  baS  £erj  getroffen  unb  baS  Xier  fogleidj 
getötet  ift.  ®amit  baS  gleifcf)  rect)t  f)eH  erf Cheine,  nrie  eS  ju  meinen 
gteifdfjfpeifen  ermünfdjt  ift,  unb  fidj  länger  ermatte,  (äffe  man  fofdjeS 
ausbluten.  $aS  S3tut  toerbe  mit  (Sffig  aufgefangen  unb  falt  Ijingeftellt, 
um  es  ju  einem  braunen  Ragout  (ßanindjenpfeffer)  anjumenben.  9^adt) 
bem  Xöten  mu&  baS  ®antndjen  fogleid)  abgezogen  unb  ausgenommen 
merben.  $aS  s2lb$iet)en  beS  ®anind)enS  gefd)iet)t  mie  baS  Slbjiefjen 
eines  $afen  ©ehe  16  unb  17. 

$aS2luSner)men.  5)aS  Äaninajen  mirb  auf  ben  dürfen  gelegt 
unb  bie  #aut  beS  SBaudjeS  öon  ben  ©djenfetn  gegen  bie  ©ruft  |u  (bie 
SQieffcrfct)neibe  aufwärts  gehalten)  aufgefdjlijjt  bis  jur  93ruft.  Sttan 
hat  fidj  babei  in  arfjt  ju  nehmen,  bafj  man  bie  ©ingemeibe  ntdjt  üer* 
lefct.  2)iefe  merben  bann  herausgenommen  unb  bie  ©alle  oon  ber 
Seber  abgelöft.  3"1  übrigen  r)at  man  feljr  barauf  ju  aalten,  bog  fidj 
feine  Unreinigfett  mcljr  an  ber  SSerfdjlufjftette  jnriföen  ben  betben 
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beuten  befinbet  unb  wäfd)t  baljer  mit  einem  Sudje  bafelbft  forg* 
fältig  au8. 

2)a3  3crtegen  beS  ftanindjenS,  wenn  e$  als  Ragout 
öerwenbet  wirb,  gefd^ic^t  wie  folgt :  2ttan  löfc  bie  Sorberblätter  ab, 
fäneibe  bie  ©tnterfüge  ebenfalls  weg  nnb  madje  au«  jeber  ®eute  jwei 
Xeile.  hierauf  fdjneibe  man  bie  §aut  Dom  ©audj  auf  beiben  «Seiten 
ab  unb  halbiere  fie,  fdjneibe  ben  £opf  weg  unb  fpalte  ü)n  in  zwei 
Xeile,  ebenfo  ben  £al3;  bann  wirb  bie  S3ruft  am  ffiüdenftütf  abge* 
nommen  unb  halbiert.  $>en  SRumpf  ^erteile  man  in  jweipngerbrette 
©tütfe,  inbem  man  ein  SKeffer  W**  auffegt  unb  mit  einem  f&opfer 
barauf  fdjlägt. 

154.  ©ngüfdje  Äanindjenfuppe.  Su  biefer  ©uppe  wirb  ba§ 
äanindjenfleifd)  ganj  Kein  gefachten,  Butter  gelb  gemadjt,  baS  Steif ä) 
nebft  6  3fc>iebeln,  jebe  mit  einer  Sftelfe  burd)ftodjen,  barin  gebräunt, 
Wä^renb  ftetS  aufmerffam  gerührt  werben  muß;  bann  fommt  ein  fiarf 
gehäufter  (S&löffel  2Rel>l  §in$u  unb  nad)  einer  Keinen  Seile  gleifd)* 
brüf)e  ober  SBaffer,  eine  Reine  jerfdjnittene  $eterfilienwur$el,  2  Sor* 
beerblätter  unb  ©al§.  $ie  ßwiebeln  bleiben  beim  Steinten  jurüo?. 
9fad)bem  ba8  gleifdj  weid)  geworben,  gießt  man  bie  ©rülje  burd)  ein 
©ieb,  bringt  fie  wieber  auf«  geuer  unb  läßt  foöiel  ©ago  barin  weidj 
fodjen,  bog  bie  ©uppe  gebunben  wirb. 

5Xucr)  fann  man  ein  ©ttida^en  rofjeS  gteifd),  gan$  fein  geljacft, 
mit  etwa«  in  f altem  SBaffer  geweiftem  SBeigbrot,  ©utter,  (Ii  unb 
SftuSfatblüte  wie  fömbfleifäflößdjen  zubereitet,  in  ber  ©uppe  einige 
Minuten  fodjen.  SWic^t  weniger  paffen  bie  übrigen  ©uppenflößa>n 
in  ftanindjenfuppe. 

155.  ©uppe  Hon  5tbfättcn  eute£  gebratenett  ftantudjenS. 

2)a§  Steift  wirb  öon  ben  &nod)en  gelöft,  gröblid)  geljacft,  ein  ©ttkf 
SButter  in  einem  £opf  gelbbraun  gemalt,  ba$  3leifd£j  nebft  einigen 
Hein  gefdmittenen  Säbeln,  nadj  Portion  ber  ©uppe  audj  fooiel 
SJieljl,  bafj  fie  gebunben  wirb,  mit  bem  gleifcf)  unter  ftetem  SRüfjren 
gelbbraun  gemacht,  bodj  barf  foldjeS  uidjt  im  geringften  brenzlig 
Werben,  Wa8  anbemfaCtö  bie  ganje  ©uppe  öerberben  würbe.  ®ann 
Wirb  gleifdjbrülje  f)tn$u  gerüfjrt,  fo  baß  feine  ®tümpdjen  entfielen, 
©atj  unb  ^ßeterfüte  hinzugegeben  unb  bieg  alles  gut  gcfodjt.  $)ie 
gleifdjbrülje  wirb  öon  ben  flein  gehauenen  Änodjen  mit  ©Uppen* 
fräutem  gefodjt.  $>ie  fertige  ©uppe  wirb  burdj  ein  ©ieb  gegoffen, 
eben  jum  ®od)en  gebraut  unb  mit  in  SBürfel  gefdjnittenen  unb  in 
SButter  gelb  geröfteten  SBeifjbrotWürfeln  ju  $ifdj  gegeben. 
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156.  Kaninthenfuppe  für  einen  gewöhnlichen  Xtfdj.  $aS 

Kanincfjenfleifch  wirb  in  paffenbe  ©tücfe  geteilt,  mit  fodjenbem  SBaffer 
unb  ©atz  ausgeräumt,  einige  3tt>ie6etn,  Kohlrabi,  eine  Sßeterfilien* 
tourjcl  unb  ein  ©tücfchen  Butter  fnneingethan  unb  je  nach  bem  Sitter 
beS  Kaninchens  1V2 — 2  ©tunben  tangfam  gefönt,  boch  batf  baS 
gleifch  nicht  ju  »eich  »erben.  3n  ber  ©uppe  »erbe  SReiS  ober  ©riefe* 
met)l  gefocht,  fo  baß  fie  gebunben  »irb.  ©eim  Anrichten  fann  ein 
frifcheS  (Sibotter,  fetngefchnittene  Sßeterfilie  ober  et»aS  2HuSfatblüte 
hinzugefügt  »erben,  »aS  ber  ©uppe  zum  Vorteil  bient.  S)aS  ©Uppen* 
fleifd)  ift  ju  Reißen  Kartoffeln  mit  einer  ©auce  oon  eingemachten 
3»tebetn  paffenb. 

157.  Srifdjer  Haitindjeitbriiteii.  gu  ben  oerfdnebeuartigen 
©raten  ift  bie  große  ©orte  am  paffenbften.  $a3  Kaninchen  muß 
^ierju  auSge»ac|fen,  bod^  noch  Jung  fein,  ältere  Kaninchen  »erben 
am  beften  als  Kaninchenpfeffer  zubereitet;  alte  Kaninchen  finb  am 
elften  zur  ©uppe  tauglich- 

©or  bem  traten  »erben  Kopf,  |>atS,  ©ruft,  ©orberbeine  unb 
©audjhaut  abgefchnitten,  ber  SKücfen  abgefpütt  unb  »ie  £afen  gefpieft, 
anbernfaltS  lege  man  einige  ©peeffcheiben  barauf.  3)ann  ftreue  man 
et»aS  feinet  ©atz  barüber  hin,  lege  ben  Skaten  in  bie  heiße  Pfanne, 
»orin  reichlich  ©utter  nebft  einigen  ©peeffcheiben  gelb  gemacht  ift, 
unb  gebe  einen  (Sßlöffet  ©enf  hinsu.  ©obalb  ber  ©raten  unter  ö> 
terem  begießen  anfängt  gelblich  5U  »erben,  gebe  man  »ie  beim  &afen* 
braten  am  beften  faure  ©ahne  hinju,  unb  fc&c  bei  fch»acher  §ifce  ein 
öftere^  ©egießen  fort,  ©obalb  ber  ©raten  ftch  »eich  burchftechen  läßt 
unb  bunfelgelb  erfcheint,  »aS  je  nach  bem  Sitter  beS  $iereS  in  einer 
©tunbe  ober  fpäter  erfolgt,  lege  man  ihn  auf  eine  §eifec  ©djüffel, 
rühre  baS,  »aS  ftch  in  ber  Pfanne  angefefct  hat,  mit  einem  h^beu 
ßßlöffet  SWeht  zufammen  unb  mit  SBaffer  zu  einer  gebunbenen  ©auce, 
oon  »elcher  nur  ettoaS  über  ben  ©raten,  baS  übrige  baju  gereicht 
»irb.  —  Slpfelfompott  ift  hierzu  bie  angenehmfte  ©eilage. 

158.  Kaninchenbraten  fänerlich  zubereitet.  ®er  SRücfen  eines 
großen,  boch  nicht  alten  Kaninchens  »irb  nach  bem  Slbfpülen  in  ein 
längliches  irbeneS  ©efäß  gelegt,  @ffig  mit  einigen  ßorbeerblättern,  ge* 
haeften  3»iebetn,  gröblich  geftoßenen  Sßfefferförnern  unD  einigen 
3Jcu§fatnägetchen  gefocht  unb  fochenb  barüber  gefüllt.  jJcachbem  baS 
gleifch  bret  Xage  lang  oftmals  mit  bem  @ffig  begoffen  unb  zweimal 
umgelegt  »orben  ift,  »irb  ber  SRücfen  mit  et»aS  ©alz  oerfehen  unb 
mit  ©peef  unb  ©utter,  »ie  in  oortger  Kummer  bemerft,  auch  mit 
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Safjne  jart  unb  gelb  gebraten  rnib  fo  Weiter  tote  im  ©orfyerqefjenben 
oerfalyren.  Qux  Seit  ift  baä  Kompott:  ©irnen  unb  Swetfdjen,  fjiergu 
empfehlenswert. 

159.  &anind)cubraten  tote  2ÖUb.  ©er  fRücfen  eine«  großen 
$anind)en$  werbe  3  £age  oor  bem  $ebraud>  in  einem  irbenen  <&e* 
fdjirr  mit  folgenber  ©eije  übergoffen:  äftan  nefjme  Vi  Siter  (Sfftg, 
V4  ßiter  ftotwem  (Wo$u  baS  ßefcte  öom  Sag  gebraust  »erben 
fann),  4  geljadfte  mittelgroße  Swieoeltt,  einen  gehäuften  Xfjeelöffel 
frifäfo  grob  geftoßene  SBadjolberbeeren,  einen  Xfjeetöffel  jerftoßene 
<Pfefferförner,  3  Sorbeerblätter  unb  ein  ©ünbdjen  X^tomian.  $>amit 
begieße  man  ben  ftanindjenbraten  täglia)  breimal,  legeifjn  aud)  tägliä) 
auf  bie  anbere  Seite.  fcann  wirb  ber  ©raten  toic  $afe  gefoidt, 
mit  Salj  öerfeljen,  unb  mit  faurer  Salme  nadj  9*r.  158  gebraten. 

©raun  ober  rot  gefönte  ©irnen  (bei  lefcteren  nefjme  man  !eine 
$reißelbeeren),  Sl^felfompott  unb  Sßreißelbeeren,  frifd)  ober  ein* 
gemalt,  finb  befonberS  paffenb  baju. 

160.  ©ranncö  Ragout  ober  $anindjenofeffer.  $as  ©tut 
wirb  beim  löten  be§  $anindjenS,  wie  fdjon  bemerft,  mit  Grffig  Inn* 
geftettt,  baS  gtafä  in  paffenbe  Stücfe  geteilt,  §erj,  Shmge  unb  fieber 
baju  gelegt  unb  fötale«  in  einem  engen  ©efdjirr  reidjlid)  jur  £älfte 
mit  ©fftg,  weldjer  mit  einigen  fiorbeerblfittern,  mit  reidjlid)  Pfeffer* 
förnern  unb  SRägeldjen  gefönt  ift,  bebeeft.  $amit  baSfelbe  fidj  gut 
burdjjielje,  werbe  eS  täglid>  umgelegt  unb  in  brei  Sagen  jubereitet. 
Slllbann  madje  man  ein  Stütf  ©utter  gelb  (pr  ©rfparni«  fann  aua) 
feinioürfeliger  Sped  genommen  werben),  bräune  barin  unter  häufigem 
Umrühren  eine  ftanböott  flein  gefd&nittene  Snriebeln,  rfiljre  bann  einen 
gehäuften  Eßlöffel  SCRc^t  gleichfalls  barin  bräunlidj  unb  gebe  fobiet 
SBaffer  tyinju,  als  §ur  Sauce  gehört,  nebft  bem  nötigen  Salj  unb  bem 
Effig,  worin  baS  gtctfdt)  gelegen  fjat;  toürbe  inbeS  bie  Sauce  baburdj 
faurer,  at«  fte  fein  muß,  fo  fjalte  man  einen  Seil  jurüd.  So  fodje 
man  baS  gletfd),  bis  eS  fia)  leicht  burajfteajen  läßt,  bod>  nidjt  ju  wei$, 
rüfjre,  oljne  weiteres  ®odjen,  baS  ftaninajenblut  burdj,  audj  einen 
Eßlöffel  »oü  ©irn*  ober  füßlidjeS  Slpfelfraut,  in  Ermangelung  ein 
Stüddjen  S^det,  fo  baß  bie  Sauce  einen  etwa«  ffißfäuerlid)en  ®e* 
fd^maef  erhält,  melier  bon  ben  ©ewfiraen  ein  wenig  pifant  fdjmedft. 
$te  Sauce  muß  red)t  gebunben  fein. 

Es  wirb  ein  Sdjüffetdjen  gut  gefodjter  unb  reä)t  bampfenber 
Kartoffeln  ba$u  angeridjtet. 
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161.  $fcminchett*grifaffee.  (SSeiftcS  iRagout.)  $aä  Kaninchen 
Wirb  in  anfehnlidje  Stüde  geteilt  (&opf,  §alS,  Sunge  unb  Seber 
bleiben  jurüd),  unb  baS  f^leifd)  gewafchen.  2)onn  loffe  man  ein 
reichliches  Stüd  SButter  gelb  »erben,  einen  ftarf  gehäuften  ©ßlöffel 
UDltfjt  barin  gelblich  fchwifcen,  lege  baS  gleifch  mit  jwei  feingcwürfelten 
3wtebeln  unb  Salj  hinein  unb  laffe  es  auf  beiben  Seiten  eine  SBeife 
fchmoren.  $ann  gieße  man  fooiel  fodfjenbeS  SBaffer,  als  Sauce  er« 
wünfcht  ift,  ^inju,  gebe  womöglich  ©hampiguonS  hinein  unb  loffe 
baS  Srlcifd^  nicht  ju  weich  fochen.  3T2ö(^tc  bie  Sauce  nid)t  famig  genug 
fein,  fo  fann  man  burdt)  einen  ganj  fein  gcftoßenen  3toiebac!  leicht 
na^elfen,  auch  rühre  man  etwas  feingeriebene  SJcuSfatnuß  hinju,  fo 
baß  bie  Sauce  einen  feinen  ©efchmad  erhält. 

SBünfdjt  man  baS  grifaffee  mit  fMöfjcfyen,  fo  foct)e  man  ®loj3chen 

üon  ®anintf)enfleifch,  ober  öon  ffh'nbfleifch,  ober  äJtarlflöfjdjen  allein 

unb  lege  fie  beim  Anrichten  awifcfienburch  unb  ringsum. 

Slnmerf.  (SS  nrirb  hier  auf  bie  Dielen  bitteren  Zitronen  bingettriefen,  »etd)c 
täglich  in  ben  Raubet  fommen  unb  teomit  fo  manche  ©pcife  ungenießbar 
gemalt  Wirb.  $ie  Simonen  finb  baljer  »or  bem  ®ebrauch  ju  probieren. 

162.  Einfach  p  bemtenbcS  Äaninthcusgrifaffec.  9Kan  mache 

guted  beliebiges  Sett  recht  heiß,  wäl^e  baS  Äanindjenfleifch  in  SRet)!, 

lege  eS  hinein  unb  laffe  eS  auf  beiben  Seiten  etwas  gelblich  werben 

3)ann  gieße  man  fooiel  fodfjenbeS  SBaffer  ^inju,  als  man,  jum  SBer* 

fodjen  mitgerechnet,  Sauce  ju  haben  wünfcht,  gebe  Salj  unb  Sßfcffcx 

hin ju  unb  laffe  baS  gleifch  nicht  $u  weich  werben.  ®ur$  oor  bem  Sln- 

ric^ten  tljue  man  reichlich  mit  3)itt  unb  Aragon  eingemachte  S^iebeln 

nebft  fo  oielem  3wiebeleffig  ^inju,  baß  baS  grifaffee  einen  fäuerlidfjen 

©cfd>mad  erhält.  S)ie  Sauce  muß  red^t  gebunben  fein.  (Ss  werben 

gut  gefönte  Kartoffeln  bampfenb  baju  angerichtet. 

$nmerf.  SWtt  (Sfftg,  $>ifl  unb  Aragon  eingemachte  $tt)iebeln  finb  ein  n?of)t» 
feiles  (Singemaajte  unb  bie  befte  SBurje  für  gewöhnliche  Ragouts,  alfo  ein 
©chafe  für  bie  ftüdje. 

163.  SnWenftüftchen  Hon  &amnd}enf(eifd).  $i*felben  werben 
gemacht  wie  Sftinbfleifchflöße.  9Wan  Würje  fie  mit  frifdjer,  fein* 
gehadter  ^cterfilie  ober  mit  SJcuSfatblüte. 

164.  gtifabcflc  *ou  flatttttdjenjleifch.  @S  werben  hierju  750  ®r. 
^aninchenfleifch  ohne  $aut  unb  Sehnen  unb  250  ®r.  gut  bura> 
wachfeneS,  mehr  fettes  Sdjweinefleifch  fehr  fein  gehadt.  Ea^u  gebe 
man  etwa  170  &x.  nicht  frifcheS,  abgefeiltes,  in  faltem  SBaffer  ein* 
geweichtes  unb  nicht  ftarf  auSgebrüdteS  Söeißbrot,  3  @ier,  baS  Sßeiße 
baoon  etwas  geflogen,  Salj  unb  Vi  geriebene  SRuSfatnuß.  $ieS 
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alles  ttnrb  gut  gemixt,  ju  einem  runben  platten  ©allen  geformt,  ringS* 
umher  mit  troefner  geflogener  SBeigbrotrinbe  ober  3»tebacf  gehörig 
beftreut.  S)ann  laffe  man  einen  reichlichen  ©tid)  ©utter  in  einem 
jicmlicf)  fdjliegenben  ©unjlauer  $öpfdjen  mit  12  möglichft  frifchen, 
ftein  gefdmtttenen  SBacholberbeeren  lochen,  lege  bie  SrifabeHe  hinein, 
oeefe  baS  Xöpfdjen  ju,  fteHe  eS  nach  einer  SBetle  auf  ein  ganj  mägigeS 
Breuer,  um  ftc  oor  einbrennen  ju  fcf)ü^en,  »äfjrenb  man  fte  jumetlen 
mit  einem  Schaumlöffel  ^ebt  unb  breht.  ©laubt  man,  bag  bie  Sri* 
fabelte  bunfelgelb  geworben  fei,  lege  man  biefelbe  auf  bie  anbere  Seite 
unb  laffe  fte  im  ganzen  8/*  bis  taum  eine  ©tunbe  braten. 

$iefe  gleifchfpeife  paßt  ju  allen  frifchen  (Semüfen,  auch  fann 
Apfelmus  baju  gegeben  »erben. 

165.  fRölldjen  bon  ftamncf)cnfleifch.  #ierju  nehme  man 
1  Sßfunb  Kaninchcnfleifch  ohne  $aut  unb  ©ehnen  unb  100  ©r.  frifchen 
©peef.  ©eibeS  wirb  in  bönne  ©djeiben  gefchnitten,  bann  fetjr  fein 
gehaeft.  ®a$u  gebe  man  2  (£ier,  baS  SBeige  etwas  fchäumig  gefchlagen, 
4  geflogene  Stokbädt,  baS  ©tücf  $u  2  Pfennig,  ©al$,  SücuSfatnug 
unb  ettoa  4—5  (Sglöffel  falte«  SBaffer;  bie  SJtoffe  mug  faftig  fein, 
bodj  gut  jufammenhalten.  3ft  biefelbe  gehörig  gemengt,  fo  roßt  man 
fingerlange  fRöHdjcn  baüon  auf,  »aljt  fie  in  geflogenem  Qtoxtbad, 
baeft  fie  in  gelbgemachter  ©utter  gelbbraun  unb  richtet  fie  als  Beilage 
$u  beliebigem  feinen  ®emfife  an. 

166.  Äoteletten  Oon  Kaninchen.  §ierju  nimmt  man  ben  fRücfen 
beS  Kaninchens,  häutet  benfelben  üorfidjtig  ab  unb  löft  bie  SiletS  oor* 
fichtig  oon  ben  Knochen  ab.  ©obann  fchneibet  man  j»et  fingerbreite 
©tücfchen  oon  ben  SriletS  unb  flopft  biefelben,  »ie  bei  anbern  Koteletten, 
fteeft  in  jebe  Kotelette  ein  Stippchen  oon  ber  ©ruft  beS  Kaninchens, 
fpteft  biefelben  ganj  fein  unb  bdmpft  fie  in  ©utter  3  Minuten  gar. 
Söährenb  beS  Dämpfens  beftreut  man  fie  mit  ettoaS  feinem  ©alj. 
$iefe  Koteletten  werben  in  einem  Kranj,  bie  gefpiefte  ©eite  nach  oben, 
auf  ber  ©chüffet  fjübfch  angerichtet  unb  in  bie  äJfttte  ein  feines  Ragout 
oon  Trüffeln,  ^r)ampignond  unb  Klößen,  welche  oon  bem  übrig 
gebliebenen  gleifdje  beS  Kaninchens  bereitet  »erben,  gegeben.  5)ie 
Knochen  unb  StbfäCfe  beS  Kaninchens  fönnen  fct)r  gut  bei  ber  2ln* 
fertigung  ber  ©auce  jum  Ragout  oertoenbet  »erben. 
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167.  (bitten  ganzen  Sdiinfen  $u  Braten.  SRadibem  Sein  unb 
©pifce  Don  bem  frifdjen  ©djinfen  eines  jungen  ©djweineS  abgefägt 
toorben  finb,  lege  man  benfelben,  mit  ©alj  eingerieben,  in  eine  Meine 
f)öl$erae  SJculbe,  gieße  (Siffig,  melier  mit  1  #anbbott  gereinigten  unb 
fleingefdjnittenen  ©Kalotten  ober  3roiebeln,  1  #anbbofl  $ragon, 
1  (Sßlöffel  <Pfeffer!örnern,  2  Xqeetöffel  helfen  unb  6  ßorbeerbtärtern 
aufgefod)t,  fodjenb  barüber  unb  laffe  ityn  8  Xage  barin  liegen,  Wäfjrenb 
man  if>n,  wenn  er  nur  jur  £ä(fte  bebecft  ift,  tägttdj  umlegen  unb  be* 
gießen  muß.  SBünfdjt  man  ein  Heines  Süttttelftüd  ju  braten,  fo  werbe 
baS  ©emür$  berljältniSmäßig  angewanbt.  Q\xm  Äodjen  bringe  man 
ben  ©dn'nfen,  bie  ©djmartenfeite  nadj  oben  liegenb,  mit  ber  $älfte 
ber  ©ei^e,  worin  er  gelegen  fjat,  unb  etwa  1—2  Siter  SBaffer  auf« 
Seuer  unb  faffe  if)n  feft  jugebedt  beinahe  weidj  foctjen.  $>ann  gieße 
man  bie  93ru^e  ganj  barunter  toeg  unb  burdj  ein  (Sieb,  lege  ein  ©tüd 
SButter  in  bie  ©ratpfanne,  burd&freuje  mit  einem  {dürfen  ÜKeffer  ent* 
Weber  bie  ©djwarte  beS  ©dtfnfenS  unb  ftecfe  auf  jebeS  Karree  eine 
Steife,  ober  man  ftreue  nadj  bem  2lbjief)en  ber  ©djroarte  feingeftoßenen 
3wiebad,  mit  SttuSfatnuß  oermengt,  redjt  bid  barüber  unb  brate  ifjn 
unbebedt  in  einem  ftarf  gef)ei$ten  Ofen  üottenbS  meid)  unb  ganj  bunfet* 
gelb,  wäfjrenb  man  nac|  unb  nad)  bie  fräftige  93rüf)e,  jebeSmal  nur 
eine  fjalbe  Xaffe,  hinzufügt.  UnterbeS  muß  ber  ©djinfen  an  ben  Seiten 
redjt  oft,  aber  be^utfam  begoffen  werben,  bamit  bie  Trufte  oben  redjt 
froß  unb  nidjt  abgefpüft  werbe.  93eim  $tnridjten  netjme  man  ba§  gett 
gum  Xeit  oon  ber  ©auce,  ftreue  einen  gehäuften  ©ßtöffel  2ßel)(  Ijinein, 
rüljre  eS  einige  TOnuten,  oerlängcre  bie  ©auce  fooiel  als  nötig  unb 
fctyneibe  einige  3itronenf<$eiben  hinein.  Svlt  SBerjierung  biefeS  SBratenS 
ift  folgenbeS  fet)r  paffenb:  9Kef)rere  Knoden  ©etlerie  werben  in  SBaffer 
unb  ©a($  Ijalb  gar  gefönt,  bann  fc^neibet  man  fie  ber  Sänge  nad)  in 
8  Xeile  unb  fod)t  fie  in  ber  93rüf)e  beS  ©djinfenS,  e^e  man  biefelbe 
abgießt,  nidjt  ju  weidj,  fefct  fie  bis  jum  Slnridjten  fn'n,  läßt  fie  jute^t, 
wenn  bie  ©auce  fertig  ift,  barin  einige  Slugenbtfde  fdjmoren  unb 
garniert  bamit  bie  ©Rüffel. 

SJton  fann  jum  ©arwerben  eines  ganjen  ©djinfenS  auf  brei 
©tunben  redmen. 


*)  2>a8  ©djtoeinefleifdj  bebarf  ntc^t  etne§  längeren  StegenS  ober  2tbfjängen§, 
um  mürbe  werben,  aud)  nicr)t  be§  Klopfens.  &er  geringfte  üble  ©erua)  ober 
©efdmtad  mad)t  ba$  Sd)tt)einefleifd)  ungenießbar. 
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0 titner!.  man  Abnötigt,  ben  Sdjinfen  *u  braten,  ofme  ir)n  jutior  in  ©jfig 
legen  fönnen,  fo  üerfefct  man  ba£  Söaffer,  morin  berfclbe  gefönt  »erben 
foll,  mit  reidjlid)  ©fftg. 

168.  ?\x\}d)c  8d)iuctuofcnic  mit  einer  Trufte  auf  mecflnu 
burgtfdje  3lrt.  9ladjbem  bic  ©djmarie  oon  ber  $eute  abgelöft,  wirb 
biefclbe  mit  faltcm  SEBaffer  abgefpült,  auf  etwa  8  (£mtr.  Entfernung 
mit  ©ewürjnelfen  befteeft,  mit  ©alj  beftreut  unb  in  ber  ^Bratpfanne 
Sßaffer  in  ben  Ofen  gefefct,  ber  anfangt  feine  aü^u  ftarfe  |)ifce  fjaben 
barf,  bamit  bie  fteule  nidjt  oon  außen  gar  wirb  unb  inwenbig  Wutig 
bleibt.  @£  muß  biefe  gut  begoffen  unb  fo  oft  e$  nötig  ift,  focr)enbeg 
Söaffer  ^tngugefügt  werben.  9*acf)bem  fie  gar  geworben,  wag  an  ben 
©eiten  burdj  leidjteg  ^ineinftecfjen  mit  einer  (Säbel  ju  erfennen  ift, 
wirb  bag  gett  oon  ber  S3rüt)e  abgefüllt,  bie  ©cfjwartenfeite  beinahe 
einen  Singer  bief  mit  einer  9ftija)ung  oon  geriebener  SBrotrinbe,  3ucfer 
unb  etwag  feingeftoßenen  helfen  beftreut  unb  bie  ®eule,  ofjne  fie 
weiter  ju  begießen,  nod)  fo  lange  in  ben  Ofen  gefteüt,  bid  bie  Trufte 
Ijärtlicf)  geworben  ift.  —  Seit  beg  ©ratend  wenigfteng  3  ©tunben. 

169.  Sdjinfen  wie  SBübfdjweingbrateu  beretten.  9Jcan 
nimmt  ben  ©cf)infen  eineg  jungen  ©djwetneg  oon  8 — 10  *ßfunb, 
fdjneibet  bie  ©dnoarte  baüou  ab  unb  reibt  ifm  gut  ein  mit  folgenber 
3Jcifdmng:  1h  Siter  roten  Sßein,  lU  ßiter  (£ffig,  2  große  geriebene 
«Swiebeln,  6  fiorbeerblätter,  geftoßenen  Pfeffer,  helfen  unb  Helten* 
Pfeffer,  oon  jebem  ©ewürj  einen  Teelöffel  üoll,  30  frifcr)e  2Ba* 
djolberbeeren,  bie  gefjadte  ©d>ale  einer  falben  äürone,  einige  ©tücf 
Sngwer  unb  eine  Ijalbe  £anbüoH  fleingefdjnittenen  Aragon.  S5ann 
legt  man  ben  ©d)infen  in  bie  bemer!te  SBrüfje,  begießt  iljn  täglidj 
bamit  unb  läßt  ifß  mehrere  Xage  barin  liegen.  %>anad)  madjt  mau 
ifjn,  mit  ©alj  beftreut,  in  einer  Pfanne  mit  öutter  gelb,  gießt  ein 
paar  Waffen  fod)enbeg  SSaffer  unb  oon  ber  Srüfje  baju  unb  läßt 
ir)n  big  jum  2öeid)Werben  gugebeeft  unter  öfterem  Begießen  2  big 
2V2  ©tunben  braten;  am  beften  ift  fjierju  eine  irbene  Bratpfanne. 
1  ©tunbe  oor  bem  $lnrid)ten  gibt  man  2  Waffen  ©aljne  an  bie  ©auce, 
Welche  beim  $Inrid)ten,  nadjbem  bog  gett  einigermaßen  baoon  aoge- 
nommen,  mit  etwas  -IRef)!  fämig  gemalt  wirb,  wie  eg  beim  erften 
©d)infenre$ept  bewerft  worben. 

170.  ©djtocing&raten.  Sag  fogenannte  «Katfenftücf  ift  am  mit* 
beften  unb  ber  barin  befinblidjen  feinen  $ nod)en  wegen  oorteilljaft. 
2fat  beften  ift  fola>g  üon  einem  jungen  ©djmeine  nadj  ber  Üftitte 
I)in  fo  auggefdjnitten,  baß  eg  mit  einer  bünnen  gettlage  bebeeft  ift, 
wag  beim  SBefteflen  51t  bemerfen  fein  würbe. 
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3um  ©raten  ift  Sfterenfett,  nact)  A.  Sftr.  73  auSgefdjmol$en, 
fet)r  gut.  $ie  3ubereitung  !ann  auf  zweierlei  SCrt,  unb  bie  erftere 
fotüo^I  im  Dfen  als  im  $opfe  gefdjehen.  Xamit  baS  ©tücf  gleifcf) 
mehr  öom  ©alz  burdjbrungen  merbe,  reibe  man  eS  nach  bem  $lb* 
roafdjen  am  $benb  oorher  mit  ©alz  unb  Pfeffer  ein,  maS  jeboä) 
nur  bei  ©chtoeinefleifch  gefchehen  barf;  ein  SRinbSbraten  mürbe  ba- 
buref)  §a^  merben.  8Kan  laffe  nun  in  einem  paffenben  eifemen 
%op\  reiflich  Sett  h^S  merben,  lege  ben  ©raten  hinein  unb  (äffe 
if>n,  inbem  man  benfelben  juujeilen  f)in  unb  her  triebt,  feft  juge- 
beeft  unter  einmaligem  Umlegen  bei  mittelmäßiger  $ifce  gelb  unb  gar 
toerben,  mobei  man,  märe  baS  ©tücf  3—5  <ßfunb  ferner,  auf  2  bis 
2V2  ©tunben  rechnen  fann;  übrigens  fchabet  ein  £>eif$aften  bem 
©chroeinebraten  nid)t.  Üftödjte  baS  gett  ju  ^ei§  toerben,  fo  baß 
man  einen  ettoaS  brenzligen  (Sefcf>macf  ber  ©auce  ju  befürchten 
hätte,  fo  fann  zuweilen  eine  Ijatbe  Xaffe  fodjenbeS  SBaffer  hinzu- 
gefügt werben. 

Seim  einrichten  auf  eine  heiße  ©djüffel  wirb  bie  ©auce  abgefettet, 
ein  Eßlöffel  2Ref)l  eine  SBeile  barin  gelbbraun  gemalt  unb  mil 
fochenbem  SBaffer  ju  einer  fämigen  ©auce  gerührt,  wobei  ein  ge* 
^örigeS  Sufammenrühren,  bamit  baS  fidj  angefefete  ©raune  berfelben 
5u  gute  fomme,  zu  empfehlen  ift. 

Änmerf.  Stach  ©efc^matf  fönnen  einige  frifdje,  grobzerftoßene  SBadjolber* 
beeren  inS  2rctt  getljan  werben. 

171.  Ättf  anbete  %xt  SGadfjbem  am  Slbenb  oorher  baS  ©tücf 
mit  ©alz,  Pfeffer  unb  SftuSfatnelfen  eingerieben,  ftelle  man  ben 
Xoöf  mit  SBaffer  unb  fo  öiel  Effig,  baß  eS  ganz  fauer  fdjmetft,  in 
bem  9ttaße  aufs  fteuer,  als  nötig  ift,  baS  gleifdj  Vs  hoc$  Ju  oes 
beefen.  dahinein  tfjue  man  reichlich  fleingefdjnittene  S^iebeln, 
^t'efferförner,  noch  einige  helfen  unb  Sorbeerblätter,  laffe  bie  ©rüf)e 
fodjen  unb  lege  ben  ©raten  funein,  welcher  feft  jugebeeft  unter  ein* 
maligem  Umwenben  ftetS  langfam  fodjen  muß,  bis  er  reiflich  zur 
£älfte  gar  geworben.  SKöajte  bis  bahin  bie  ©rülje  noch  ntcr)t  ab* 
ge!od)t  fein,  fo  fchabet  eS  nicht;  man  gieße  fie  in  ein  ©efcfjirr, 
tt)ue  baS  Seit  wieber  in  ben  £opf,  nötigenfalls  SRierenfett  baju, 
unb  laffe  ben  ©raten  langfam  gar  unb  gelbbraun  werben,  Wäfjrenb 
fo  oft  als  nötig  etmaS  öon  ber  ©rüfje,  in  Ermangelung  einige  @ß* 
löffel  focrjenbeS  SBaffer  {^zugefügt  werben. 

©eim  einrichten  werbe  bie  ©auce,  nachbem  fie  wie  im  ©orher* 
gehenben  fämig  gemacht  ift,  burdj  ein  ©teb  gerührt.  SJcödjte  biefelbe 
oielleicht  etwas  ju  fauer  fein,  fo  fann,  falls  fte  gehörig  braun  märe, 
mit  1—2  Eßlöffel  SWila)  nachgeholfen  werben. 

13* 
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172.  Veräußerten  ©ßinfen  ju  fo^en.  2Ran  legt  ben  ©ßinfen 
eine  9laßt  in  SBaffer,  toäfd^t  if)n  am  anbern  borgen  gehörig  mit 
einer  Jpanbüott  SBei^enWeie  uub  beigem  SBaffer,  fpült  ifm  ftar  ab 
unb  fefct  ifyn,  mit  foßenbem  SBaffer  bebeeft  ober  in  einem  $>amj)f- 
feffel,  bie  ©ßtoarte  naß  oben,  aufä  geuer.  2)erfelbe  mug  fßnefl 
jum  ®oßen  gebraßt  werben,  bann  aber  langfam,  boß  forttoabrenb 
31/»  ©tunbe  foßen  unb  banaß  V«  ©tunbe  in  ber  ©rüfye  naßroeißen. 
©anj  oorjügtiß  aber  nrirb  ein  ganjer  ©ßinfen,  toenn  man  ifjn  am 
Xage,  beoor  man  it)n  gebraußt,  morgend  auf  eine  Ijei&e  platte  ftettt, 
mo  er  nißt  foßen  fann,  unb  if)n  bann  am  anbern  Xage  in  bem 
fetben  SBaffer  gar  foßt.  $)cr  ©ßinfen  nrirb  fo  überaus  gart,  oljne 
bog  er  oon  äugen  im  geringften  gerfoßt.  ©oll  berfelbe  ganj  jur 
Xafel  gebraßt  toerben,  fo  legt  man  if)n  beim  SInrißten  juerft  auf 
eine  $üßenfßüffel,  nimmt  mit  einem  9Äeffer  alle$  Unanfefynliße 
toeg,  maßt  2  Singer  breit  öom  @nbe  einen  geraben  ©ßnitt  burß 
bie  ©ßmarte,  fo,  bog  biefelbe  an  ber  Söeinfeite  feft  bleibt  unb  ringS 
unßer  einen  Sftanb  bitbet,  rollt  ba$  intoenbige  ©tücf  ©ßtoarte  ton 
ber  ©pifce  an  auf,  ftißt  biefe  ©teile  mit  einem  fjöljernen  Pfriem 
ober  bem  feinen  $noßen,  ben  man  au8  bem  Seine  gießen  !ann, 
feft,  rollt  nun  ba3  33ein  in  ein  jierliß  gefßnitteneS  Sßajrier,  be* 
feftigt  e3,  legt  ben  ©ßinfen  auf  bie  baju  beftimmte  ©ßüffel,  Sßeter* 
fitienblätter  auf  ben  föanb  unb  maßt  oon  feinget)a<fter  Sßeterftlie 
eine  SBerjierung  auf  bie  SRanbfßtoarte. 

innrer  f.  35ie  SRefte  oon  einem  6ßinfen  üertoenbet  man  ganj  paffenb  ju 
Sßtnfen^artoffcln  naß  C.  II.  Wr.  6,  ober  jur  haftete  (ftelje  E.  9*r.  24), 
ober  ju  gebadenen  (Sßtnfcnreften  mit  Sßubclteig  (fiet)e  I.  9Zr.  54}.  Sind) 
fann  man  Sßinfen^ufcll  (ftelje  K.  9fr.  5),  eine  fe£)r  beliebte  Stellage 
Spinat,  SKofenfotjl  unb  anbeten  (SJemüfen  biefer  ftrt,  babon  beretten. 

173.  ©ßinfen  in  2ttabetra*©auce.  $er  geräußerte  ©ßinfen 
wirb  naß  öorfjergefjenber  Angabe  weiß  gefoßt,  abgeflogen,  ba3  gett 
bis  auf  ein  fßmaleä  ©treifßen  entfernt,  bann  in  bünne  ©ßeiben 
gefßnitten,  in  eine  tiefe  ©ßüffel  ein  ©tücf  neben  ba3  anbere  fo 
gelegt,  ba3  bie  gettfeite  naß  oben  fommt,  unb  folgenbe  ©auce 
reßt  fjeig  barüber  gegeben.  Sttan  nimmt  eine  gute  ßraftbrütye,  • 
melße  naß  A.  9ir.  20  bereitet  ift,  maßt  1—2  Söffet  9Hef)l  in 
Sutter  braun,  rüfjrt  oon  berfelben  baju,  nmrjt  fie  mit  ©al$  unb 
lägt  fie  burßfoßen.  $ann  fommen  attorßeln,  auß  Trüffeln  ober 
Sf)ampignon§,  bie  naß  SSorbereitungSregetn  A.  Sßr.  21 — 23  $ur 
©auce  fertig  gemaßt  finb,  fyinju,  unb  V»  glafße  Sttabeira,  toelße 
man  jur  §ätfte  t)at  tyerunterfoßen  taffen.  $Jft  nun  ber  ©ßinfen 
mit  biefer  ©auce  angerißtet,  fo  legt  man  einen  2  ginger  breiten 
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SRanb  oon  iftciö,  ber  auf  folgenbe  SBeife  gefocht  ift,  um  bic  ©cfiüffel, 
unb  gibt  fic  fo  heiß  als  möglich  jur  Xafel. 

(Sin  Sßfunb  SReiS  wirb  abgebrüht,  in  SBaffcr  mit  einem  ©tücf 
23utter  unb  etwas  ©alj  weich  unb  bief  gefocht,  bie  Börner  bürfen 
aber  nicht  im  geringften  ^erfocht  fein.  $>ann  oermifdjt  man  bie 
jurücfgeftellte  Kraftbrühe  mit  1  Saffe  Sttabeira,  1  iaffe  ©ahne, 
2  ©ibottern  unb  125  ®r.  geriebenem  Sßarmefanfäfe  unb  rüt)rt  bieS 
üorfichtig  burefj  ben  3teiS. 

174,  ©djinfen  in  Storgmtbet  gefaxt.  (Sin  gut  abgewogener 
geräucherter  ©chinfen  wirb  über  9tod)t  in  SBaffer  gelegt,  fauber 
abgebt,  mit  faltem  Söaffer  ju  Seuer  unb  jum  ®ocf)en  gebraut, 
Worauf  er  nach  2—3  ©tunben  mehr  gietjen  als  focfjen  muß.  $>ann 
nimmt  man  ifjn  aus  ber  93rühe,  entfernt  einen  Seil  beS  Settel  unb 
bie  ©erwarte,  focht  lVi— l8/*  ßiter  ferjr  frdftige  9linbfteifcr)Brür)c 
mit  einer  %la\ä)t  23urgunber  unb  1  (Sßlöffel  Qudtx  auf,  fdjüttet 
bieS  über  ben  ©chinfen  unb  fchmort  it)n  unter  fleißigem  begießen 
fchön  bräunlich  unb  weich.  $ie  ©auce  Wirb  oor  bem  Slnridjten 
entfettet  unb  gut  burdjgefeiht. 

175,  ©cfjinfett  in  SHeiS.  $er  geräucherte  ©chinfen  wirb  gefocht 
nach  oorhergehenber  Angabe,  baS  fjett  ein  wenig  baoon  gefchnitten,  bie 
©chwarte  abgezogen  unb  ber  ©chinfen  auf  bie  baju  beftimmte  ©chüffel 
gelegt.  3)ann  focht  man  in  fräftiger  SBouttton  750  ÖJr.  abgebrühten 
SfteiS  gar  unb  nicht  $u  fteif,  boch  müffen  bie  Börner  ganj  bleiben, 
oermifdjt  bieS  mit  einem  G£i  bief  guter  93utter,  100  ®r.  Sßarmefanfäfe 
unb  4  (SHern,  bebeeft  bamit  ben  ©chinfen,  ftreicht  eS  mit  bem  Keffer 
glatt,  ftreut  geftoßenen  Swiebacf  unb  SttuSfatnuß  barauf,  fefct  bie 
©Düffel  in  eine  Sortenpfanne,  legt  einen  $ecfel  mit  ®lut  barüber 
unb  läßt  eS  1h  ©tunbe  baefen. 

$er  ©chinfen  wirb  mit  einer  Srüffelfrmce  (r.  «fa.  7)  als  Littel* 
fdjüffel  jur  Xafel  gegeben. 

176.  ©chinfen  5«  lochen  auf  raecflenburgifd)e  Strt.  2)er 
geräucherte  ©chinfen  wirb  nach  angegebener  SBorfchrift  gefocht,  bie 
©chwarte  baoon  abgezogen,  mit  einem  Öfemengfel  öon  geriebenem 
©rot,  Sucfer,  helfen  unb  3imt  beftreut  unb  falt  feroiert. 

177.  (Sfebacfencr  ©djinfett  auf  tnetflen&nrgifdje  9lrt.  ©in 

geräucherter  ©chinfen  wirb,  wie  beim  lochen  beSfelben  bemerft  ift, 
gewäffert  unb  gereinigt,  banach  abgetroefnet,  ©rotteig  in  Sorm  eines 
©chinfenS  in  boppelter  ®röße  nicht  ju  bünn  ausgerollt,  mit  grünen 
ober  getroefneten  Kräutern,  als  £t)t|mian,  Majoran,  ©ragon,  Sfteliffe, 
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Schnittlauch,  Skftlifum  unb  bgl.  beftreut,  bcr  ©djinfen  borouf  gelegt 

unb  mit  £eig  fo  jugefdjlagen,  ba&  beim  öoefen  nidt)t  ber  geringfte 

©djroaben  barauä  fyeröortreten  fann.  $ann  nrirb  ber  ©cfnnfen  in 

einem  Sacfofen  je  nad)  ber  ®rö&e  2—3  ©tunben  gebaefen. 

Wnmerf.   3>er  angcfdjmrrene  <öd)infen  fann  bis  jum  ferneren  ©ebraud) 
in  biefem  $eige  aufbewahrt  »erben. 

178.  ©d)tnfenfdjmttd)en.  S8on  übriggebliebenem  ©dtjmfen, 
welker  mit  etroaä  gett  feljr  fein  geljacft  totrb,  neunte  man  ju  einem 
Suppenteller  üott  3  Gfier,  einige  geflogene  3»icbäcfe  unb  ettoaS  Pfeffer 
unb  oermifdje  eä  gehörig.  UnterbeS  merben  SBei&brotfcfmittdjen  in 
miö)  unb  (Ster  eingemeidjt,  bann  mit  bem  gleifd)  ringsum  bebeeft, 
glatt  geftricfjen,  in  geflogenem  3miebacf  ober  SBeißbrot  gemäht  unb 
in  SButter  gelb  gebaefen.  @in  moljlfdjmecfenbeS  ®erid)t  nad)  ber 
©uppe,  jugleia)  eine  3Jcittelf Rüffel  unb  Beilage  aum  ©alat  fomie 
aucf>  ju  aßen  Blättergemüfen  unb  Sonnen. 

179.  ©efÜttte  ©djnxinSrippe.  Wlan  nimmt  ba$  gan$e  kippen* 
ftücf,  reibt  e8  mit  ©alj  ein,  fdjeibet  ba§  fleine  blutige  (Snbe  baoon  ab, 
fnieft  bie  Stippen  in  ber  9Ritte,  ofjne  ba8  gleifd)  $u  oerle(jen,  füllt  in 
oier  Xeile  gefdjnittene  faure  Spfel  hinein,  man  fann  aud)  gute  ab« 
gebrühte  3tt>etfdjen  untermifdjen,  biegt  unb  nätyt  ba8  ©tücf  oon  allen 
©eiten  jufammen.  darauf  legt  man  baäfetbe  in  etmaS  fodjenbe 
Butter,  mad)t  beibe  ©eiten  gelb,  gießt  fodjenbe3  SSaffer  barunter 
unb  läßt  e3,  feft  jugebeeft,  menigftenS  21/*  ©tunben  braten,  mäljrenb 
man  oon  Seit  ju  Stit  etroa3  fod&enbeS  SBaffer  hinzufügt  unb  ba§ 
Begießen  nicfjt  oerfäumt. 

Beim  Slnriajten  oergeffe  man  nidjt,  bie  gäben  t)erau3jiet)en. 

180.  ©^tocittSfülse  ä  la  Ätiftelberg.  SDie  3ubereitung  ift 
in  Abteilung  W.  ftr.  27  ju  finben. 

181.  (Sin  ©panferfel  ju  braten,  üftacfjbem  baä  ©panferfet 
gefctylacfjtet,  rein  gemacht  unb  gemäßen,  merben  bemfelben  bie 
Pfoten  abgefdmitten  unb  bie  klugen  audgeftocfien,  intoenbig  mirb  e3 
mit  ©alj  aufgerieben,  oon  außen  abgetroefnet,  mit  einem  fföljernen 
©pieß  ber  Sänge  nadj  burdjftodjen,  in  bie  Bratpfanne,  mo  fjinein 
ettoaS  SBaffer  fommt,  gelegt,  rea^t  oft  mit  ©peef  ober  feinem  Öl 
beftrüf)en  unb  mit  einer  ©picfnabel  geftodrjen,  bamit  feine  Blafen 
entfielen.  $a3  ©panferfel  mirb  nidjt  roie  anbere  Braten  begoffen, 
audj  erft,  roenn  e3  gelbbraun  unb  fjart  ift,  mit  etmaf  ©alj  bcftreut. 
$ann  mirb  eä  mieber  mit  ©peef  beftri<f)en  unb,  nad)bem  e3  eine 
©tunbe  gebraten,  mit  einer  3itrone  im  2Jiaul  redjt  fjeiß  oljne  ©auce 
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angerichtet.  3folöcnbe§  wirb  baju  gegeben;  2Ran  fyacft  Seber,  $erj 
unb  bie  Dörfer  abgefaßte  ßunge  fein  nnb  fßmort  bieS  in  93utter 
gar.  $ann  fügt  man  in  SButter  gefßwifcte  ©ßalotten,  worin  ein 
Sfilöffel  ÜKeljl  gelb  gemacht  nnb  weißes  mit  gteifßbrüf)e  gu  einem 
fßlanfen  93rei  gerührt  worbcn,  nebft  ©alj,  aKuSfatnuß,  helfen* 
Pfeffer,  Suronenfaft  unb  etwas  feingeljacfte  3itronenfßale  ijinju  unb 
läfet  bieS  alle§  mit  einanber  burßfoßen. 

182.  Veräußerter  ©ßtochtSfotf  %u  foßctt.  $erfelbe  wirb 
über  Sßaßt  mit  SBaffer  bebecft,  am  anbern  borgen  warm  abgemafßen 
unb  mit  foßenbem  SBaffer,  bie  fleifßige  ©eite  naß  unten,  3  ©tunben 
langfam  gefoßt.  ©efonberS  ju  ©auerfraut  unb  eingemaßten  Sofmen 
paffenb. 

183.  $öfelfleifß.  9Kan  rißte  ftß  beim  Koßen  naß  einge* 
pöfeltem  ftinbfleifß  (D.  ißr.  77). 

184.  SSürftßen  tion  ©ßtoehtejleifß.  ^ier^u  nimmt  man 
burßmaßfeneS  feingeljacfteS  ©ßweinefletfß,  ©alj,  SJtoSfat  unb  3i* 
troncnfßale  ober  etwas  geljatfte  ©ßalotten,  einige  @ier,  etwas 
geriebene^  Söeißbrot  unb  ein  wenig  ©aljne.  $ieS  wirb  nntereinanber 
gemifßt,  mit  ber  £>anb  $u  Keinen  SBürftßen  gerollt,  mit  3toiebacf 
beftreut  unb  in  SButter  gelb  gebraten. 

3um  (Stornieren  beS  ©öinats  unb  aller  Kohorten. 

185.  ©ßmeinö-Äotelettcn.  3)aS  gleifß  mug  oon  einem  jungen 
©ßwein  fein.  $ie  Koteletten  toerben  jubereitet  wie  Kalbskoteletten, 
müffen  aber  etwas  langfamer  unb  2  Minuten  länger  braten,  ©ie 
bilben  befonberS  ju  allen  Kof)tarten  eine  angenehme  Beilage. 

186.  Stuf  anbcre  Krt.  9ttan  neunte  $u  4  Koteletten  1  <ßfunb 
oom  SRacfenftücf  eines  jungen  ©ßweineS,  fjacfe  es  mit  bem  nötigen 
©al$  unb  etwas  Pfeffer  ganj  fein,  teile  eS  in  4  Seile,  forme  eS  ju 
Koteletten  unb  burßfreuäe  bie  Dberfläße  etwas,  woburß  fie  beffer 
paniert  werben  fönnen.  $)ann  fßlage  man  1  ©t  mit  einem  (Sglöffel 
SBaffer,  welßeS  6  Koteletten  fjinreißt,  forge  für  reißliße  ge= 
trocfnete  unb  geftogene  SBei&brotrinbe  ober  für  altes  gertebenes 
SSetfjbrot,  maße  ©uttcr  ober  9Herenfett  naß  A.  9tv.  73  reßt  fjeifj, 
tunfe  bie  Koteletten  ringsum  in  @i,  wälje  fie  bann  in  SBeigbrot 
unb  brate  fie  auf  beiben  ©eiten  rafß  in  offener  Pfanne  einige 
Minuten  gelbbraun,  wcßrenb  man  fie  öfter  i>in  unb  fjer  fßiebt, 
bamit  baS  gett  nißt  brenzlig  werbe,  ©obalb  fie  inwenbig  nißt 
me^r  blutig  finb,  neunte  man  fie  rafß  oom  geuer,  bamit  fie  reßt 
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faftig  bleiben;  ein  längere«  ©raten  madjt  fie  troefen.  ©old)e  #o* 
teletten  gaffen  ju  ben  feinften  (Semüfen,  auet)  ju  Äartoffelfpeifen. 
^luct)  fann  man  eine  beliebige  ßraftfauce  üon  gfeiferjertraft  mit 
kapern,  ©arbeflen  unb  bgl.  um  bie  ßoteletten  anrieten  unb  &i* 
tronenfaft  barüber  träufeln. 

187.  SBeeffteafö  üon  gerändertem  rofjen  ©djinfeu.  3Jcan 
fct)neibe  fingerbiefe  ©djeiben,  lege  fie  über  92acr)t  in  SJctldj,  roaS  be* 
fonberS  bei  faltigem  ober  etmad  auägetrotfnetem  ©djinfen  nottoenbig 
ift,  flopfe  bie  Scheiben  auf  beiben  Seiten  ftarf  mit  ber  ©cf)nitt}eite 
eine«  nicr)t  ferjarfen  3Reffer$  fjin  unb  f)er,  tunfe  fie  in  gefcf)lagene$  @i 
unb  ettoad  Pfeffer,  brefje  fie  bann  in  geflogenem  3rotebacf  ober  ge* 
riebenem  Söeißbrot  um  unb  brate  fie  in  offener  Pfanne  in  tjeifjcr 
©utter  auf  fefjr  fcr)toadjem  Jener  bei  häufigem  Ummenben,  big  fie 
gelb  geworben  finb. 

Slnmerf.  2tuf  ftarfem  Jeuer  »erben  biefe  ftrt  ©eeffteafS  Ijart  unb  unge* 
niefcbar. 

188.  Öceffteofd  Horn  Slbfafl  cincä  geräucherten  rofjen 
SrfjtnfcnS.  &(le3  Sleifd)  öon  einem  rofjen  ©crn'nfen,  ma$  nict)t 
roofjl  5U  Xifct)  gebracht  merben  fann,  —  märe  eä  auet)  troefen  unb 
fyart,  —  lege  man,  nadjbem  bie  ©cfnoarten  unb  bie  gät)e  SRinbe 
bünn  baoon  abgefcrjnitten  roorben,  einen  Xag  in  SEÖaffer  unb  eine 
9tacfjt  in  SDttlcf).  Stonadj  rjaefe  man  e$  möglicftft  fein,  forme  e$  ju 
fingerbiefen  SBeeffteafS,  bref)e  biefe  in  @i  unb  ettoaä  Pfeffer,  bann  in 
geflogenem  Qxokbad  um  unb  brate  fie  nad)  oorf)ergef)enber  SBorfdjrift. 

189.  ©riaabeu  Don  $öfclfTeifdj.  ©ei$gefodjte3  übriggeblie* 
beneS  ^öfelfleifd)  toirb  in  ©Reiben  gefcfjnitten,  in  @i  unb  SRelfenpfeffer 
umgebrefjt,  in  3J?ef)l  gemälzt  unb  in  ©utter  gelb  unb  frog  gebraten. 
Sine  rect)t  mo§lfc§mecfenbe©eilage  gu  oerfefnebenen  gröberen  ©emüfen. 

190.  ftlo&S  tum  ©djtoeutcfleifdj.  $iefe  merben  nac$  9er.  28 
zubereitet. 

191.  SBeeffteafS  Hott  ©djtoeinefletfd).  $ie  äubereitung  ift  mie 
bei  ©eeffteate  oon  gefjaeftem  9tinbfleifcf>  &r.  24.  ©ie  »erben  in 
braungemacfjten  3»«beln  ober  gelbgemadjter  93utter  gebraten. 

192.  SJiletS  Hon  ©djmeinefleifcf).  $ie  Jiletd  toerben  etroaS 
geflopft,  mit  toenig  ©alj  beftreut,  in  gelbgemacfjte  ^Butter  gelegt,  ring«* 
um  braun  gemacht  unb  feft  jugebeeft  langfam  V4  ©tunbe  bei  einmaligem 
Ummenben  gebraten.  2)ann  gibt  man  etn>a3  ©afyue  tyingu  unb  lägt  fie 
bei  öfterem  ©egtegen  noef)  etwa  ebenfo  lange  braten,  roenigftenä  nidt)t 
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länger,  afe  bis  fic  fid)  $art  burdjftcdjen  laffen.  SBctm  9Tnrid)ten  fomml 
tote  getrjöfinlicr)  etroa§  SJic^I,  einige  Sttinuten  fpäter  fooiel  ©ouiflon 
ober  SBaffer  fjtnau,  bafj  e§  eine  gebunbene  ©auce  gibt. 

193.  ©üpmcrlidjea  Ragout  öon  Stf)tt)eincf(ctftt).  $a3  9*aden= 
ftüd  eignet  fid)  befonberS  baju.  9ttan  fct)neibe  ba3  geifdf)  in  paffenbe 
©tütfe  unb  ©erfahre  gan$  bamit  tt)ie  beim  ©afenpfeffer ;  reidjtid)  3nue= 
beln  unb  ®enmr$  ift  bei  einer  fämigen,  nidjt  $it  langen  ©auce  eine 
§auptbebingung,  audj  barf  ba3  gleifaj  nidjt  im  minbeften  jertodjen. 

194.  Srottourft  irnb  ityfel,  ein  fäd^ftfd^ed  ©eridjt.  «Dean 
fdjneibe  6  ©tütf  feine  gefd)äfte  Stufet  in  je  8  ieile  unb  laffc  fie,  mit 
3ucfer  unb  ettoaS  Qimt  Beftreut,  einige  ©tunben  fteljen.  3ugfeid) 

.  ftetle  man  gereinigte  ®orintf)en  mit  etmaä  lauroarmem  SSaffer  jum 
SluSqueHen  auf  eine  tuarme  Patte.  $ann  madje  man  ein  gute§  ©tüd 
^Butter  in  einer  Pfanne  gelbbraun,  lege  250  ®r.  SBratmurft  hinein, 
bie  Sipfel  an  berfelben  ^erum,  ®orintf)en  unb  etmaS  3itronenfa^a(e 
barüber  unb  (äffe  e§  jugebedt  langfam  braten,  ©obalb  bie  5lpfel= 
ftüdd)en  unten  roeict)  finb,  lege  man  fic  auf  bie  anbere  ©ehe  unb 
nefjme  bie  gar  getoorbenen  Jjerauä,  bamit  fie  ntet)t  verfallen.  SBenn 
bie  Söurft  gar  ift,  gebe  man  ein  @Ha§  SRfjcintoein  §ur  ©auce,  ridjte 
fie  barin  an  unb  garniere  bie  ©d)üffel  mit  ben  Höf  ein. 

195.  grtfdje  Sratnmrft  (fogenannte  Wcttumrft)  gn  Braten. 

3ft  ba3  Steifet)  ju  ber  SBurft  mürfetig  gef ctjnitten,  fo  fefce  man  fie  mit 
etttmS  Sßaffer  in  einer  Pfanne  jugebetft  aufs  Ofcuer,  laffc  fie  3U  bi§ 
1  ©tunbe  fodjen,  nefjme  bann,  bamit  ba§  übrige  SSaffer  oerbampfe,  ben 
Werfet  ab,  gebe  ein  ©tücf  Butter  barunter  unb  brate  fie  auf  beiben 
©eiten  Ma&getb,  bamit  fie  red)t  meid)  bleibe. 

196.  2luf  anbere  9lrt.  93ratnmrft  t>on  feinge^adtem  Steift 
mirb  in  jerlaffene  Söutter  gelegt  unb  bei  einmaligem  Umroenben 
10 — 15  Minuten  nid)t  ju  rafd)  gebraten. 

197.  33ratttmrft  in  Ster  $it  fodjcn.  (Sin  ©tüd  93utter  (äffe  man 
in  ber  Pfanne  fc^meljen,  lege  bie  Sßurft  fn'nein,  mad)e  fie  auf  beiben 
©eiten  gelb,  gebe  93ier,  meldjeS  nict)t  bitter  fein  barf,  nadj  unb  nad) 
fjinju  unb  laffc  bie  SBurft  barin  meto)  merben. 

198.  ®eräud)ertc  ©djtoemSttJnrft  Jii  formen.  £>icfe2Surft  mirb 
r)auptfäd)ltct)  ju  braunem  ®of)I,  in  (Srbfen*,  $8of)nen*,  Sinfen*  unb 
®artoffetfuppe  gefönt,  ©o  lange  fie  nod)  meidj  ift,  mirb  fie  mit  feigem 
SBaffer  abgemafeben,  mit  faltem  ober  fodjenbem  SBaffcr  auf§  ^euer 
gebraut  unb  meid)  gefodjt.  3ft  biefelbe  aber  auSgetrodnet,  fo  reicht 
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bieS  $um  SBeichtoerben  nic^t  hin.  ©ie  mufj  bann  2  Xage  t>or  bem 
Äodjen  abgewafchen,  mit  SBaffer  bebecft,  nicht  in  bie  fjeige  Äüche, 
fonbern  an  einen  falten  Ort  gefteflt  werben;  fie  wirb  baburdj  erweicht 
unb  genießbar.  Übrigens  ift  nicht  $u  raten,  felbftgemachte  SBurft  $um 
®odjen  unb  ©raten  ju  lange  aufzubewahren. 

199.  gfranffnrtcr  Änarftourft^en.  $iefelben  »erben  mit 
fochenbem  Sßaffer  bebecft,  10  Minuten  jugebecft  auf  eine  hei&e  platte 
geftettt  unb  roher  «Meerrettich  ofjne  weitere  äut^aten  baju  angerichtet. 


VI.  tüilöbrct. 

200.  3m  allgemeinen  unb  dorn  jmffcnbctt  Sfatoettben  ber  ' 
öcrfd)icbencn  Seile  beS  ©ÜbbretS.  $aS  SBilbbret  barf,  wie  e$ 
in  5tei[c^Jpei{en  D.  9fr.  1  bemerft  worben,  nur  Icid)t  abgewogen, 
nidr)t  auSgewäffert  werben;  jerfchoffene  blutige  ©tücfe  machen hier  eine 
Ausnahme.  3)ann  barf  man  foldjeS  nach  alter  «Bitte  auch  nicht  bem 
©erberben  nahen,  b.  h-  $u  alt  werben  taffen,  weil  baburdj  alles  Seine 
gänatid?  öerloren  ge()t. 

$)ie  ©raten  muffen  gut  gehäutet,  fauber  gefpieft  (fielje  ©or= 
bereitungSregeln  A.  9tr.  8)  unb  bei  nicht  gar  $u  ftarfem,  bodt)  auch 
nicht  ^u  fchtoachem  Seuer  mit  reichlich  ©utter  unb  ©peef  faftig  gebraten 
werben.  Stach  unb  nach  reichlich  ©at)ne  $ur  ©auce  angewanbt,  macht 
bie  ©raten  unb  ©aucen  befonberS  gut. 

5113  £aupterforberni£  jur  ©ereitung  eines  guten  SBilbbratenS 
fann  ein  unermüblidjeS  ©egiefjen  beSfelben  nicht  nac^brücflidt)  genug 
empfohlen  werben. 

©ei  allem  Sßilbbret  ift,  mit  StuSna^me  beS  wUben  ©a^weineS, 
ber  ®opf  ber  fchledjtefte  Xeil  unb  nur  ju  einem  gröberen  Ragout,  wie 
Ragout  oon  ©djweinefleifch  beim  (Sin  flachten,  ju  gebrauchen,  woju 
man  auch  beu  nehmen  fann,  bie  3unge  ift  jebodj  fef|r  gut. 
danach  folgt  bie  ©ruft,  befonberS  wenn  fie  buref)  ben  ©chufj  blutig 
geworben,  unb  ift  bann  am  paffenbften  §um  Ragout.  9iun  folgen  bie 
©lätter  unb  beuten,  bie  ficit)  oon  altem  SBilb  jum  ©Comoren,  oon 
jungen  Xieren  feljr  gut  jum  ©raten  eignen,  unb  enblidt)  ber  3icmer, 
baS  befte  ©tücf  jum  ©raten. 

201.  ©om  aufbewahren  be$  SBUbbreiS.  $er  ©afe  crt)ält  fidj 
in  falten  SBintertagen,  im  Seil  an  ber  Snft  hangenb,  8—14  Sage 
ganj  frifch.  3nbe8  fann  man  alSbann  ben  ©raten,  wenn  eS  fein  muß, 
noch  einige  Xage  in  (Sfftg  aufbewahren,  boch  wirb  er  baburch  nicht* 
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Weniger  al§  oerbeffert,  gleifct)  oon  SRet),  £)irfch  unb  ©chwein  ift  auf 
folgenbe  SSeife  längere  3*tt  $n  erholten.  9Jcan  lägt  bie  ©tücfe  gehörig 
^u  ©roten  hauen,  beftreut  fie  mit  nicht  ju  oiel  ©alj,  friert  mit  einem 
fpifcen  Keffer  fcfjräg  in  ba3  gleifch,  brüeft  fur^e,  einen  halben  Singer 
biefe  ©peefftreifen,  welche  in  geflogenem  ©alj,  Letten  unb  helfen* 
Pfeffer  umgebrerjt  ftnb,  nebft  ©Kalotten  hinein  unb  lägt  bie  ©raten  in 
einer  Pfanne  tum  allen  Seiten  fdt>neH  juröften.  ®anj  falt  geworben, . 
paeft  man  fie  mit  einigen  3tt>icbeln,  ganzem  Pfeffer,  frifchen  SBachotber* 
beeren,  einer  in  Scheiben  gefchnittenen  3ürone  unb  etwas  ©als  feft* 
fchliegenb  in  ein  fteineS  gag  ober  in  einen  paffenben  ©teintopf,  giegt 
fooiel  gelobten  unb  wieber  falt  geworbenen  ©iereffig  barauf,  bog  ba§ 
gleifch  bebeeft  ift,  unb  giegt  eS  mit  gefc^moljenem  Saig  etwa  jmei 
ginger  bief  ju.  wirb  baburet)  üor  bem  Zutritt  ber  £uft  bewahrt, 
erfjält  ficr)  fet)r  lange  unb  befommt  in  biefer  SBet^e  einen  angenehmen 
(SJefchmacf.  2)ie3  ift  befonberS  jur  ®onferoierung  be§  gleifcr)e§  oon 
alten  Bieren  an$uwenbett.  Qn  ©uttermitch  aufbewahrt  bleibt  e§  auch 
fet)r  gut. 

9eacf)  bem  herausnehmen  eines  ©tücfeS  mug  man  ba§  gett  wieber 
fchmeljen  unb  barauf  gießen.  SJcan  fann  bie  ©tücfe  fowohl  ju  hafteten 
gebrauchen,  al§  auch  braten  unb  fchmoren. 

202.  ©ei  tJorftel)cnbcm  ©erfahren  2öilbbret  311  fchmoren. 

Sflcan  legt  oon  bemfelben  ein  ©tücf  in  einen  $opf,  gibt  oon  bem 
©ewürj,  Worin  e£  gelegen  t)at,  etwas  baju,  nebft  einem  ©tücf  ©utter, 
unb  lägt  eS  feft  jugebeeft  gar  fchmoren.  ©or  bem  Anrichten  gibt  man 
reichlich  füge  ©ahne,  etwas  braunes  SJcehl  unb  ein  ©tücfchen  3ucfer 
§ur  ©auce. 

203.  £afenbraten  im  Ofen.  Sttan  nimmt  baju  ben  ganjen 
SRücfen  nebft  ben  ©intertäufen,  ba§  übrige  wirb  jum  $>afenpfeffer 
gebraucht,  ©eim  9lbmafchen  fefje  man  aufmerffam  ju,  bag  bie  ©cr)lug~ 
fteHe  Wohl  gereinigt  werbe,  auet)  feine  .fraare,  welche  t>ietXeict)t  üon  ben 
•ftagelfömern  eingebrungen  finb,  jurücfbleiben.  Sann  wirb  ber  9tücfen 
enthäutet  unb  gefpieft,  wie  e£  in  ben  ©orbereitungSregeln  A.  9er.  6 
unb  8  bemerft  ift.  9Jcan  ftreue  fobanu  etwas  ©als  barüber  unb  lege 
ihn,  ben  9tücfen  nach  oben,  mit  reichlich  ©utter,  in  eine  irbene  ©rat= 
Pfanne,  umwicfele  bie  güge  mit  Rapier  unb  brate  ihn,  bamtt  er  nicht 
auStrocfne,  in  einem  rjeißen  Ofen,  ber  jeboct)  oon  unten  eine  nicht  gar 
ju  ftarfe  §i|je  höben  barf,  Weit  fonft  bie  ©auce  leicht  brenjlig  Wirb, 
©obalb  ber  ©raten  gelblich  geworben,  gieße  man  nach  unb  nach  1  bis 
2  Xaffen  bicfticr)e  füge  ©ahne  barüber.  ^Reichlich  ©ntter  unb  ©ahne 
nnb  fleigigeS  ©egiegen  macht  ben  ©raten  faftig,  felbft  baS  gleifch  an 
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bat  ©einen  fonn  baburet)  faft  ebenfo  mürbe  itnb  faftig  zubereitet  werben 
als  ber  9tücfen.  SJean  brate  einen  jungen  £afen  nicht  über  l/a  ©tunbe 
einen  öfteren  etwa  1— 1V4  ©tunbe,  unb  neunte  ben  ©raten,  fobalb 
er  fic|  tnübe  burchftechen  lagt,  fofort  aus  bem  Ofen,  felbft  bann,  wenn 
ba£  Anrichten  noch  ntd^t  erfolgen  fann,  inbem  burefj  SBarmhalten  im 
Ofen  ba8  Steifet)  auStrocfnet.  3"*  3*it  fefce  man  bie  Pfanne  roteber 
10  SJcinuten  hinein  unb  üerfäume  ba3  ©egießen  nicht,  auch  oergeffc 
man  nicht,  ba§  Rapier  beim  Anrichten  ju  entfernen.  SDie  ©auce  werbe 
nad)  9Jr.  1  jubereitet. 

Statt  mit  ©ahne,  fann  ein  ganj  alter  £afe  allenfalls  aud)  mit 
guter  ©uttermifch  jubereitet  werben,  wobei  bann,  nact)bem  berfelbe 
eine  gelbliche  Sorbe  ermatten  r)at,  etwa  V2  Siter  ^Buttermilch  nach  unb 
nac|  t)in$ugegoffen  wirb,  wobei  ieboct)  für  eine  ftärfere  Unterhifce  ge- 
forgt  werben  muß,  bamit  bie  ©auce  nicht  weidlich  bleibe. 

flnmerf.  Siebt  man  am  #afenbraten  einen  fäuerlichen  ©efdmtacf,  fo  lege 
man  üjn  oor^er  12  Stunben  in  (Sffig. 

Söic  man  üon  übriggebliebenem  £>afenbraten  ober  Don  bem  ©erippe 
eine  angenehme  Suppe  beretten  fann,  finbet  man  in  B.  9?r.  31  unb  32. 

204.  #afenbraten  am  ©Jricf?.  SBenn  ber  §afe  nach  oort)er* 
geljenber  ©efdjreibung  borgerichtet  ift,  wirb  er  an  ben  ©piefj  gebracht, 
über  unb  über  mit  foct)enbem  SBaffer  begoffen  unb  $u  einem  hellen, 
raffen  $otjfohlenfeuer  in  bie  3Jcafd)ine  gebraut.  9letc3r)Iidt>  ©utter  wirb 
braun  gemacht,  mit  einem  Söffet  öoH  ÜJcef)l  burd)gefc|wi|t,  fnapp 
V*  Siter  SDcilch  burchgerüfjrt  unb  ber  ©raten  runb  umher  unb  faft 
ununterbrochen  bei  *U  ftünbigem  ©raten  bamit  begoffen.  Siebt  man 
ba§  Steifet)  nach  engtifcher  SGBeife  inwenbig  rot,  fo  bebarf  eS  jum  ©raten 
nur  V*  ©tunbe;  1U  ©tunbe  öor  bem  ©arwerben  gibt  man  eine  Saffe 
©at)ne  jur  ©auce. 

205.  9iehs  nttb  ,§irfdj§icmcr  am  ©Jrieft.  2ttan  brät  ben  Börner 
frtfdt)  ober  legt  it)n  einige  iage  gerabe  wie  ©auerbraten  in  gefochten 
@fftg  ober  in  biefe  faure  HJcildj,  wobei  er  fetbftrebenb  oorher  rein  ab= 
gewaferjen  unb  aüed  Unreine  entfernt  werben  mufj.  ©eim  (Gebrauch 
wirb  berfelbe  enthäutet,  wie  §afe  gefpieft,  etwas  ©alj  barüber  geftreut, 
an  ben  ©pie§  gefteeft  unb  im  übrigen  genau  wie  in  9er.  204  ange= 
geben,  oerfahren.  3*it  be3©raten§  1V4— 1V2  ©tunbe. 

206.  *Rehs  nnb  $irfd)5iemcr  im  Ofen  $u  Braten,  ©eibeS  wirb 
nur  fcfjwact)  geflopft,  abgehäutet  unb  reich  gefpieft  ber  Sänge  nach 
reihenweife  unb  jwar  fo,  baß  man  bie  ©ptcfnabel  nur  jwifdjen  $wei 
©peeffaben  (©piefen)  ber  borhergehenben  fRet^e  einfefct.  $aburch 
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toirb  baä  ©{riefen  bicfjter,  maä  fefjr  jum  ©aftigbteiben  beä  garten 
mageren  2Bilbfleifcf)e3  betträgt. 

5tl£  Untertage  in  ber  Pfanne  werben  ©pecfjcheiben  aufgebraten, 
ber  traten  wirb  hineingelegt,  unter  öfterem  begießen  mit  bem  gett 
fo  lange  gebraten,  bis  ba§  ©efoidte  gelb  wirb  unb  oon  nun  an  mit 
aufgelegten  ©utterfcheiben  ober  übergefüllter  faurer  ©ahne  unb  bem 
nötigen  ©atj  gar  gebraten ;  nach  belieben  tonnen  jule^t  einige  fetn= 
geftoßene  2Bad)olberbeeren  übergeftreut  werben.  33ratejeit :  SRehwitb 
1  ©tuube,  £irfch  je  nach  bem  Sitter  1V2 — 2  ©tunben. 

207.  föetj*  unb  $irfdjfeulc.  ©ine  föehfeule  wirb  fchwadt} 
geftopft,  abgehäutet  unb  geföicft  wie  ber  Siemer  unb  ebenfo  in  einer 
©tunbe  gar  gebraten. 

(Sine  §irfdjfeule  wirb  feiten  ganj  gebraten.  9ttan  fann  gri= 
fanbeau§  fjerauälöfen,  fpiefen  unb  braten  wie  „giemer"  ober  „®atb&= 
grifanbeau£"  9lx.  94,  f)öd)ften3 1  ©tunbe.  2Bünfcf)t  man  einen  größeren 
Söraten  $u  hoben,  fo  nimmt  man  bie  Wintere  ober  oorbere  §älfte  ber 
®eule  ofme  Knochen,  welche  etwa§  geftopft,  abgehäutet  unb  gefpieft 
in  l1/* — 2  ©tunben  je  nach  ber  ©röße  unb  bem  Sitter  be§  |>irfche§, 
wie  oorfjer  bemerft,  gebraten  wirb.  SBon  bem  2tbfafl  ber  ®eule  fann 
man  oorjügtidtje  „©teafs"  bereiten  wie  „Seeffteaf  oon  gilet  ober 
SWürbebraten".  Sind)  Heine  grifanbeauS,  ®fop$,  grif  anbellen  :c.  unb 
oon  ben  jerhaucnen  ®nodjen  eine  wohlfchmecfenbe  braune  SBouillon. 
©anj  unbrauchbar  unb  ungefunb  ift  ba3  gleifdj  oon  ju  £obe  gefje&ten 
Xieren.  3m  ©ommer  wirb  baäfelbe  fofort  grünlich,  ein  Seichen  °e* 
beginnenben  SSerwefung  unb  burd)  fein  ÖJewürj  ift  ber  wiberlidje 
©erud)  unb  ®efcf)macf  beäfelben  ju  heben  ober  ju  oertufchen. 

gteifa)  oon  älteren  §irfdjen,  namentlich  SSorberjiemer  unb  Statt, 
fann  man  mit  (Siffig,  Swiebeln  unb  ©emürgen  längere  ober  fürjere 
ßeit  marinieren,  bann  fpitfen  unb  mit  etwaä  SBaffer  anfangt  im  93rat* 
ofen  fd)moren  unb  braten  jugteid),  ober  auch  beinahe  meid)  fochen 
unb  bann  erft  im  SBratofen  mit  Sutter  ober  ©oeef  noch  V*  ©tunbe 
braten.  $)urd)  faure  ©ahne  Wirb  foldjeä  gteifdj  ftet3  mürber  unb 
fdt)macft)after. 

208.  Pfeffer  bon  £irfcf}  ober  ü&clj.  £ierju  eignen  fid)  am 
beften  Statt,  Sruft,  |>af3  unb  föippen.  äflan  muß  biefe  ©tücfe,  be* 
fonberS  menn  fie  jerfa^offen,  blutig,  unb  wenn  fteflenweis  burdh  ben 
©djuß  §aare  eingedrungen  finb,  gehörig  nadjfehen  unb  wafdjen. 
£>ann  fdmeibet  man  baS  gteifd)  in  paffenbe  ©tücfe,  macht  e8  in  ©peef 
unb  SButter  ringsum  gelbbraun,  gießt  focfjenbeS  SSaffer  h^ju,  beeft 
ben  £opf  rafch  ju  unb  gießt  einige  Minuten  fpäter,  nachbem  baäfetbe 
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mit  SSaffer  unb  ©al$  recht  forgfältig  abgefcf)äumt,  fotgenbeS  baju: 
3itronenfchale,  Pfeffer,  helfen,  ciniflc  Lorbeerblätter  unb  einige  fein* 
gefchnittene  3nn>beln,  länglich  gefefmittene  ©urfen  unb  (Sffig,  unb 
julefct,  um  bie  ©auce  gebunben  ju  machen,  einige  geftoßene  3n>iebäcfe. 
©päter  fommt  ein  ©las  SRotwein  unb  ein  ©tücf  jur  $)älfte  gebrannter 
3ucfer,  boch  nur  fooiel,  baß  bie  (Schärfe  beä  (SffigS  gemilbert  wirb, 
ober  ftatt  beffen  ein  wenig  $lpfet=  ober  ©irnfraut  t)in$u. 

$5ie  ©auce,  mit  ber  ba3  gleifd)  angerichtet  wirb,  muß  reichlich 
unb  fämig  fein.  $ier$u  gebratene  ober  gefocfjte  Kartoffeln. 

209.  $afenpfcffer.  3>ie  ©orberbetne  nebft  ©auchhaut  be3  £afen 
toerben  in  ©tücfe  geteilt,  gehörig  gemäßen,  unb  bie  #aare,  bie  ftch 
etwa  barin  finben  füllten,  gut  abgefpült;  ber  Kopf  wirb  gefpalten  unb 
famt  §era,  Leber  unb  Lunge  gemafdt)en.  SBünfchtman  ba§  gleifdr)  oor 
bem  (Gebrauche  einige  Xage  aufzubewahren,  fo  gieße  man  @ffig  barauf 
unb  wenbe  e3  jeben  £ag  um;  bewahre  e3  aber  nicht  bis  ®eruch  ent= 
ftefjt,  wie  ba3  fo  häufig  geflieht.  Seim  (Gebrauche  mache  man,  jur 
(Srjparniä  ber  ©utter,  einen  Xeil  Sftierenfett,  beffer  ©peef,  Ijei&,  laffe 
mehrere  feingemürfelte  Säbeln  unter  öfterem  Umrühren  barin  gelb 
toerben,  fomie  banaef)  auch  einen  gehäuften  ©ßlöffel  2Jcef)l.  3ft  ba§ 
gefeiert,  fo  rühre  man  footel  fodt)enbe3  SBaffer  hinsu,  als  ju  einer 
reichlichen  ©auce,  unter  ©erüeffichtigung  be3  ©erfochenS  gehört,  gebe 
©al$,  einige  geftoßene  Siageldjen,  eine  reifliche  Üflefferfpifce  Pfeffer, 
einige  Lorbeerblätter,  ein  reichliches  ©tücf  ©utter  unb  fooiel  al3  nötig 
oon  bem  ßjfig,  in  ben  man  ba£  ftleifch  gelegt  hat,  hinju  unb  Iaffe 
baäfelbe  feft  jugebeeft  barin  gar  werben,  boch  barf  e3  nicht  im  geringften 
jerfochen.  $ann  rührt  man  ein  ©tücf  3ucfer  ober  einen  Söffet  ©irn* 
fraut  ober  auch  nach  blieben  ein  ®la3  föotwein  an  bie  ©auce.  $ie 
©auce  muß  einen  etwas  pifanten,  füßfäuerlichen  ©efehmaef  haben  unb 
jmar  recht  gebunben,  boch  «ict)t  au  bief  fein.  2lbgefod)te  Kartoffeln 
machen  bie  paffenbfte  ©eilage. 

210.  Stoteletten  Pon^afcn.  Eiefe  Kotetetten  werben  ebenfo  be* 
reitet  wie  oon  Kaninchen,  ftc§c  Kotetetten  oon  Kaninchen  (D.  9?r.  166). 

211.  2SUbfdjWcm$prateit.  $er  ©raten  oon  einem  überjährigen 
SBilbfchtoein  ober  grifchling  ift  ber  oorjüglichfte.  $a£  ©tücf  wirb  mit 
bem  ©peef  unb  etwas  fochenbem  SBaffer  aufs  geuer  gefe&t,  abgefchäumt 
unb  folgenbe  ©ewürze  hinzugegeben:  Pfeffer,  helfen,  SRetfenpfeffer, 
3wiebetn,  einige  Lorbeerblätter,  SBacholberbeeren,  lU  Liter  brauner 
(Sifig,  unb  nur  ein  wenig  ©alj,  weit  bie  ©rülje  burch  ©infochen  anbeut* 
falls  $u  faljig  würbe.  3ft  ber  ©raten  gar,  fo  gießt  man  bie  eingefochte 
©ruhe  burch  ein  ©ieb,  läßt  ben  ©raten  mit  ©utter  unter  fleißigem 
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©egiejjen  Braun  werben,  inbem  man  nad)  unb  nad)  bic  ftraftbrüfje 
ffinjugie&t. 

9Kan  läßt  bic  $eule  ettoa  2V2 — 3  ©tunben,  ein  ©tücf  oom  SRücfen 
fürjere  Qtit,  braten. 

212.  JBtlbfdjtoeuiafopf.  2Ran  fdjitft  ben  ®opf  jum  ©d&mieb, 
um  ifm  über  ftarfem  Seuer  unb  mit  glüfjenbem  (Sifen  gehörig  abfengen 
5U  laffen,  mäfcfyt  iljn  rein,  fdjneibet  bie  §aut  oom  Ober*  unb  Unter* 
rüffel  lo§,  macf)t  t)or  ber  ©tirn  einen  (Etnfcfynitt,  bamit  bie  ©djtoarte 
nicf>t  aufplafce,  unb  läßt  if)n  eine  Sftadjt  im  SSaffer  liegen,  um  ifjn  öon 
bem  burd^  baä  ©engen  entftanbenen  (Serudf)  ju  befreien.  ®ann  man 
tyn  nicfyt  im  ©d)infenfeffel  auf  einem  ©inleger  fodfjen,  fo  tf)ut  man 
tuoljl,  ben  ®opf  in  ein  reinem,  atteS  $udj  ju  legen.  5)te  Dljren  müffen 
gtatt  angelegt  unb  ba§  Xucf}  jum  bequemeren  £>erau§jieljen  jugebun* 
ben  werben.  $)ann  legt  man  benfelben  in  einen  Xopf,  bebeeft  Um  mit 
2  teilen  SBaffer,  1  Xeil  (Siffig,  gibt  ©alj  baju,  fd)äumt  ifm  gut  unb 
läßt  ifm  mit  reid)lidj  S^icbeln,  $feffer,  helfen,  Sorbeerblättern,  ©albei, 
£fjmnian,  SftoSmarin  4 — 5  ©tunben  langfam  fodjen,  bi$  er  faft  meid) 
tft,  unb  in  ber  fodjenben  SBrüfje  1  ©tunbe  nadjmeicfjen.  $iefelbe  muß 
einen  redf)t  fräftigen,  gemürjigen  ®eftf>macf  fjaben.  $)ann  pu$t  man 
bie  Oljren,  jief)t  bie  3unge  ab  unb  lögt  ben  ®opf  falt  werben,  legt  if|n 
in  ein  paff enbeä  bunjlauer  ®efcf)irr  unb  gießt  bie  faltgeworbene  $Brüf)e 
barauf,  in  melier  er  ftd&  wodjenlang  frifdj  erhalt,  öeim  (Sebraucf) 
fa^neibet  man  bie  fcf>warje  §aut  unten  am  £>alfe  ein  wenig  weg,  ber* 
giert  bie  ©Rüffel  mit  geljadfter  Sßeterfilie,  buntgefdjnittenen  Zitronen* 
f<f)ei6en,  SRotebeeten,  bem  SBeißen  unb  Felben  öon^artgefoc^ten  (£iem 
unb  in  ©treifen  gefdfmittenen  (Surfen,  ben  ®opf  mit  ©rün,  unb  gibt 
ifjm  eine  Zitrone  ober  einen  2lpfel  in  ben  SRüffel.  $)er  ®opf  wirb 
mit  ber  ©auce  ä  la  55iable  ober  mit  SRemoulabe  jur  Xafel  gegeben. 

SBaS  baüon  übrig  bleibt,  legt  man  wieber  in  bie  SBrüfje. 

VII.  ga^mes  unb  tt>il&e$  (Beflügel 

213.  $utcr  p  Braten.  SBenn  ber  Sßuter  2 — 3  Sage  öor  bem 
Öfebraud)  gefdjladjtet  unb  nad)  bem  SBorbereitung&regetn  A.  9lr.  7  öor* 
gerietet  ift,  fo  wirb  berfetbe  öor  bem  ®ebraucf>  aufgebogen,  nadj  $8e* 
lieben  gefpidt,  foweit  er  niebt  mit  gett  bebedt  ift,  ober  ungefpidt  mit  ber 
garce  A.  9ir.  16,  17  ober  18  gefüllt.  $ann  ftreut  man  etwaä  fein-- 
geriebene^  ©alj  barüber,  legt  bünne  ©pedf Reiben  auf  bie  ©ruft  unb 
in  bie  fefjr  faubere  Bratpfanne,  oerfief)t  biefelbe  mit  reid)lidj  93utter 
unb  fodjenbem  Söaffer,  bringt  ben  $nter  feft  jugebedt  aufs  fteuer  unb 
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lägt  ihn  in  furjer  ©rülje  etwa  l1/«  ©tunbe  ober  fo  lange,  bi§  ba3  ^lei(cf) 
beinahe  mürbe  geroorben,  nicr)t  ju  ftarf,  boch  ununterbrochen  foc^en. 
darauf  gießt  man  bie  ©rütje  in  ein  ©efdjirr,  legt  ein  reichliches  ©tücf 
©utter  in  bie  Pfanne,  ftellt  fie  in  einen  Reißen  Ofen  unb  lägt  ben 
^Suter  unter  häufigem  ©egießen,  roaS  unbebingt  notroenbig  ift,  ootlenbS 
roeich  unb  gelb,  nicht  6raun  roerben.  £ie  ©rülje  roirb  nach  unb  nach 
fjinjugegoffen,  auch  macht  biefe  Salme  bie  (Sauce  fdjmacffjafter.  ©eint 
Slnric^tcn  rührt  man  2  Stjeelöffct  9Kct)I  einige  Minuten  lang  in  ber 
©ratpfanne,  gießt  fo  üiel  falieS  SSaffer  ^inju,  baß  bie  Sauce  fämig 
roirb,  roobei  baS,  roaS  in  ber  Pfanne  fidj  angefe&t  hat,  IoS*  unb  ju- 
fammengerüfjrt  roerben  muß.  Sollte  ctroaS  Sal$  fehlen,  fo  füge  man 
eS  f)\n$a.  UnterbeS  roirb  ber  Sßuter  auf  einer  recht  ^igen  Scf)üffel 
angerichtet,  bemfetben  eine  Sitronenfcheibe  in  ben  Schnabel  gelegt  unb 
ber  SRanb  ber  Sd)üffel  mit  feingefdmittenen  ßitronenfeheiben  oerjiert. 

(Sin  junger  Sßuter  bebarf  jum  SBeidjwerben  lVa,  ein  älterer 
3  Stunben  unb  mehr. 

214»  $uter  mit  einer  gleifdjfarce.  3"  Wefer  Sülle  nimmt 
man  375  ®r.  gehacfteS  #atbftetfch  ohne  Sehnen,  376  ®r.  recht  burdj* 
roach  Jenes  Schweinefleifch,  ebenfalls  fein  gehaeft,  VaObertaffegefchmol* 
jene  ©utter,  3  (£ier,  oon  welchen  2  (Siroeiß  ju  Schaum  gefchlagen 
unb  ^tiefet  burchgemifcht  roerben,  200  ®r.  jroei  Xage  altes,  in  faltem 
SBaffer  eingeweichtes  unb  auSgebrücfteS  SBeißbrot,  15  ®r.  gereinigte 
unb  gefchnittene  SKorcheln  (A.  3lv.  21),  4Stücf  halbgar  gelochte  unb 
abgezogene  Äälbermilch,  welche  man  bajmifchen  legt,  Salj,  SKuSfat, 
Champignons  ober  kapern  unb  feingehaefte  ^eterfilie. 

$iefe  garce  roirb  in  ben  ®ropf  unb  ben  Seib  beS  SßuterS  gefüllt, 
berfelbe  nach  oorhergehenber  ©orfcfjrift  gebraten  ober  in  einer  ©raife 
(fiehe  ©orbereitungSregetn  A.  9lr.  71)  wie  Kapaune  ä  la  ©raife 
jubereitet. 

Wnmerf.  Stuf  biefe  SBeife  gefüllt,  reicht  ber  $uter  für  eine  große  ®efeH* 
fchaft  hin  unb  lann  warm  ober  falt  jur  £afet  gegeben  »erben. 

215,  ^uterhenne  in  grifaffecSaitce  (eine  ©or*  mtb  2ttittel* 
fdjüffel).  $ie  £enne  roirb  roie  jum  ©raten  üorgeridjtet,  bie  ©eine 
fann  man  nach  ©orbereitungSregeln  A.  9lr.  7  in  bie  $aut  fchieben. 
£)ann  fefct  man  biefelbe  mit  falter  ©utter  unb  einigen  Schalotten  aufs 
geuer,  läßt  fie,  feft  jugebeeft,  langfam  gelb  roerben,  gießt  etwas  !ochenbe 
gleifchbrühe  ober  SBaffer  htn$u,  gibt  3itronenfchale,  bodj  nur  baS 
ÖJelbe,  attuSfatblüte,  etwas  Aragon  hinju  unb  */*  Stunbe  fpäter  üiel 
©hampignonS,  unb  läßt  fie  in  furjer  ©ruhe,  feft  jugebeeft,  garfefmtoren. 
UnterbeS  forgt  man  für  etwas  fräftige  gteifchbrühe,  gibt  V2  Stunbe 
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oor  bem  einrichten  gctb^cfd^tot^tcö  SKehl,  nach  Belieben  auch  9Kib* 
ber,  ©pargel  ober  *8Iumenfof)l  (fief)e  A.  Sfar.  24—28)  hinein,  lägt 
atteö  meich  toerben,  aber  nic^t  im  minbeften  jerfochen,  nimmt  baä 
Sctt  üon  ber  puterfaucc,  fügt  bann  bie  gefachte  ©auce,  melche  toie 
jebe  grifaffee*©auce  feljr  gebunben  fein  mug,  nebft  einigen  Zitronen* 
Reiben  ohne  $eme  tyntfi,  rührt  btcfctbc  mit  2  (Sibottern  ab  unb 
richtet  bie  ^uter^enne  mit  Söeigbrot*,  Äalbfleifa>  ober  ©chtoamm* 
flögen,  in  SBaffer  unb  ©alj  eben  aufgefodjt,  in  if)rer  ©auce  zierlich 
an.  Sftan  reicht  ©dritten  bon  Blätterteig  baju  unb  gibt  bieä  Bericht 
ftatt  haftete. 

216.  Äapömt  p  Braten.  fcerfelbe  mirb  zubereitet  mie  *ßuter, 
gut  gefpieft,  boch,  je  nadjbem  er  jung  ift,  nur  1V2  ©tunben  mit 
Butter  unb  mit  ©peeffcheiben  ummicfelt  langfam  unb  faftig  gebraten. 

217.  Kapaun  ä  la  Braife  mit  duftem.  3ft  ber  föapaun  nach 
SBorbereitungSregeln  A.  9Zr.  7b  üorgericrjtet,  fo  lege  man  ©peeffcheiben 
in  einen  hö*hft  fauberen  Zopf,  barauf  in  ©Reiben  gefcfjnittenen  ©ek 
lerie,  Sftöljren,  ^eterfilienhmrjel,  ^aftinafen,  ©chatotten,  rohen  magern 
©d)infen,  grobes  ©cmürj  unb  ©al$,  jule&t  ben  Kapaun,  bebeefe  tfm 
mit  ©peeffcheiben,  fülle  Bouillon  ^inju  unb  laffe  ihn  langfam  gar, 
jeboer)  nict)t  ju  toeich  fochen.  SKan  gebe  it)n  mit  einer  2luftern=, 
Champignons,  kapern*  ober  ®reb3fauce  jur  Xafel.  (©iefje  Braife 
A.  9er.  71.) 

218.  ^oulatbe.  $ie  *ßoularbe  mirb  ganj  fo  behanbelt  nrie 
Kapaun. 

219.  ^ßolenta.  9ttan  bringe  ein  gutes  $uhn,  fauber  öorgerichtet, 
mit  ©afy,  toie  5:1  r  ©uppe,  boch  mit  meniger  SBaffer  aufs  geuer  (fietje 
£>üt)nerfuppe  B.  9h\  19),  fcf)äume  e3  gut  ab,  gebe  ein  ©täcf  Butter, 
einige  ©tücf  9Jcu3fatblüte  hinju  unb  laffe  e3  jugeberft  langfam  fochen. 
UnterbeS  fodje  man  100  ®r.  Perlgraupen  mit  Hühnerbrühe,  meldte 
nach  unb  nach  hinzugefügt  wirb,  recht  meidt)  unb  julefct  fo  fcfjlanf,  bag 
man  zum  (Sffen  biefeS  Berichte  einen  (Sglöffel  ber  ©abel  oorjiet)en 
möchte.  $a§  meichgefochte  $ulm  mirb  bann  ganz  ober  fauber  tran* 
ediert  in  bie  OTtte  einer  runben  ©djüffel  gelegt  unb  bie  Perlgraupen 
um  baSfetbe  angerichtet.  @3  !ann  braune  Butter  barüber  gegeben 
merben,  boch  ift  e3  eben  nicht  notmenbig. 

5)iefe  fräftige,  leidet  gu  öerbauenbe  unb  mor)lfchmecfenbe  ©peife, 
welche  auch  mit  SRinbfleifch  gefocht  werben  fann,  mirb  als  (Semüfe  unb 
gleifch,  auch      SKittelfchüffel  gegeben. 

Sa  toi  bis,  »o$bud>.  14 
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220.  3attgc  £üljnc  (Hüffen)  $n  braten.  $ie  boraügtfdjfte 
93creitungStüCtfc  bcr  jungen  $>ä!jne  beftef)t  borin,  bafc  man  fie,  rote 
eS  in  Söremen  unb  Hamburg  übli$  ift,  roic  $afen  btd&t  faieft.  ®ie 
roerben  baburd)  taftiger  unb  machen  eine  anfefjntidjere  ©Rüffel.  9ttan 
brate  fie  in  einem  8un$tauer  ©efdnrr  mit  feft  fdjlicfjenbem  Werfet, 
beffen  SBeite  bem  3nt)att  angemeffen  fein  muß;  ein  ju  roeiter  Xo&f 
taugt  nia)t.  3ft  ntan  auf  einen  (SHutbedet  eingeridjtet,  um  fo  beffer; 
anbernfaHS  roirb  ber  Xopf,  nadfbem  bie  £>äf)ne  jart  geroorben  finb, 
in  einen  feigen  Söratofen  geftellt,  bamit  fie  bon  oben  rafdj  unb  fcfjön 
gelb  roerben. 

ÜRatf)bem  bie  #äljne  nadj  §lbfdjmtt  A.  ÜTCr.  7b  oorgeriditet,  ftreue 
man  etroaS  feingemadjteS  ©atj  barüber,  nid)t  $u  biet,  toeit  bie  SButter 
einiges  ©al$  enthält,  f djiebe  ein  ©iüddjen  Butter  in  ben  ßeib,  lege  fie 
mit  guter  Sutter  bid)t  neben  einanber  in  ben  Xopf  unb  brate  fie 
anfangs  offen  auf  langfamem  geuer,  bis  fie  gelb  geroorben  finb,  bann 
jugebetft,  bis  fie  roeitf)  finb,  roaS  etroa  l1/«  ©tunbe  erforbert.  SRadj 
ben  Slnforberungen  an  bie  feinere  Äüdje  barf  baS  Geflügel  nidn"  ju 
ftarf  gebraten,  nidjt  braun  fein,  fonbem  muß  eine  fdjöne  ^ocrjgetbe 
gärbung  erhalten  unb  beSijalb  anfangs  mit  ©bedf^eiben  beberft 
roerben. 

Dfteidjlidj  V*  ©tunbe  oor  bem  SBeidjroerben  ftreue  man,  namentiia) 
bei  ungefpidtem  ©eflüget,  feingeftofjenen  Sroiebad  barüber,  toeldjei 
baS  5lnfefyen  ber  $)äb,na*)en  unb  ben  2öof)Igef  djmad  ber  ©auce  erf)öf)t. 
$)ann  aber  mu§  teuere  ofme  3ufafc  angerichtet  toerben.  ©tatt  be§ 
«ßtoiebadS  fann  man  audj  in  ber  legten  falben  ©tunbe  etroaS  btde, 
fü&e  ©atme  nadj  unb  nad)  fjinjugeben ;  hierbei  muß  baS  geuer  bann 
ftärfer  fein  unb  fleißiger  begoffen  roerben.  Übrigens  fefje  man  ju, 
bafj  aurf)  bie  ©eflügetfauce  nidjt  ju  braun  roerbe,  fie  oerliert  baburdj 
baS  geine. 

221.  ©eoaefene  ^äljndjen  in  Sance  (eine  feine  $or*  nnb 
9)ttttelfd)ttfjel).  $ie  §äf)nd)en  roerben,  nadjbem  fte  borgeri^tet  finb, 
ber  Sänge  nadj  burd)gefjauen  unb  roie  borftefyenb  jart  unb  faftig  ge* 
braten.  2)ann  nimmt  man  fte  IjerauS,  mad)t  in  ber  aurütfgebttebenen 
Butter  HÄeljt  gelb,  rüf)rt  fräfttge  gleifcr)brür)e,  gcr)acftc  (Sf)ammgnonS, 
etroaS  ÜJhtSfatblütc  unb  3itronenfa^eiben  f)in$u  unb  foc$t  fofc&eS  ju 
einer  btden  ©auce.  SRadjbem  man  biefetbe  mit  ©ibottern  abgerührt 
Ijat,  füllt  man  etroaS  crt)ör)t  bie  #öf)Iung  ber  falben  ©dJjna^en  bamit, 
fegt  fie  neben  einanber  in  eine  ©adfdjüffel  unb  biefe  lU  ©tunbe  in 
ben  SBadofen,  roorauf  fte  otyne  roeitereS  angerichtet  toerben. 


Digitized  by  Google 


3af)me3  unb  nrilbeS  ©eflügeL 


211 


222»  3ungc  Xauüen  $n  Braten.  5lm  beften  finb  9tefrtauben. 
©ie  muffen  ein  bis  gtoei  Xage  oor  bem  ©ebraudi  getötet  fein,  bürfen 
aber  nid)t  geöflütft  an  bie  ßuft  gelegt  »erben.  9cad)bem  fie,  toenn'S 
beliebt,  mit  ber  garce  A.  16  gefüllt  finb,  ftefle  man  fie  in  einem 
fcaffenben  93un$lauer  Xöpfdjen  mit  feft  fd)ließenbem  Xecfet  unb  in 
reid&Itd)  guter  Butter  unb  einigen  ftörodjen  ©alj  (fie  fönnen  leidet  Der* 
jatjen  toerben)  auf  ein  mäßiges  geuer,  too  fie  iube3  f  orttoäljrenb 
langfam  braten,  biä  fie  redjt  meid?  gemorben  finb.  Xauben  bürfen 
nur  gelb  gebraten  unb  bie  ©auce  nicf)t  im  minbeften  bunfet  fein. 
BefonberS  ift  bie  größte  (Sorgfalt  beim  ©raten  notmenbig,  menn  folcfje 
für  Traufe  beftimmt  finb.  Beim  SCufftellen  fönnen  nad)  ©efdjmacf  einige 
frifdje  2Bacf)olberbeeren  $erf  djnitten ,  nidjt  $erftoßen,  in  bie  Butter 
gelegt,  au<$  beim  traten  ein  2öffel($en  füße  ©a^ne  hinzugefügt  merben, 
bod)  ift  beibeä  ©efd&macffadje,  bie  $>auötfad)e  ift,  befonberS  für  ßranfe, 
eine  meiere  unb  f)ette  gubereitung. 

223.  fjfeined  ^rifaffee  Hon  ftanaunen,  ^öljndjen  (Ätttfen) 
ober  Rauben  mit  Sfrrebfen.  9ttan  fdjneibe  bie  ©äfjndjen  in  üier,  bie 
Xauben  ber  Sänge  nadj  in  jioei  Xeile,  hamit  man  ba§  ©eflügel  erfennt, 
inbeS  fann  ba§  nadj  belieben  gehalten  toerben;  Kapaune  werben 
nidjt  jerf  dritten.  $>ann  ftette  man  fie  mit  ettoa§  ©alj  unb  reicfjlidj 
frifd&er  Butter  feft  jugebeeft  auf  mäßiges  Jeuer,  lege  fie  nadj  einer 
SBeile  auf  bie  anbere  ©eite  unb  füge  nadj  lk  ©tunbe  fodjenbe  Bouillon, 
einige  3itronenfc$eiben,  aus  melden  bie  ßerne  genommen,  ein  ©tücf 
SKuSfatblüte  unb  ettoaS  feingeftoßenen  Stoiebacf  (f.  ©.  87,  2lnm.) 
l)in$u  unb  laffe  fie  jugebeeft  langfam  toetc^  toerben,  bodj  bürfen  fie 
nidjt  im  geringften  aerfodt)en.  3n  oer  legten  Biertelftunbe  gebe  man 
folgenbe  3utf)aten  ins  grifaffee,  bereu  9Sorrict)tung  im  3lbfd)nitt  A. 
«Rr.  24-28  nacfoufeljen  ift:  SÖcibber  (®alb$milcf>),  gefüllte  Äreb§^ 
nafen,  3Korcf)eln,  ©pargelföpfe,  ©aueiffen,  fotoie  audj  beim  Slnridjten 
in  Bouillon  ober  in  gefallenem  SBaffer  gar  gefönte  2Betßbrotflößd)en, 
duftem,  &reb3fcf)toänae  unb  ®reb3butter.  Sie  ©auce  toerbe  mit 
1—2  ©ibottern  abgerührt.  IRcd^t  fein  angerichtet,  wirb  biefe  ©Rüffel 
mit  ©djnitten  öon  Blätterteig  jur  Xafel  gebraut  unb  oertritt  bie 
©teile  einer  haftete. 

Turner!.  2öa§  man  öon  ben  bemerften  gutljaten  nidjt  Ijnben  fann,  baS 
laffe  man  weg.  ©in  getoöljnüdjeS  grifaffee  nrirb  ebenf  gemalt,  nur 
baß  bie  feineren  guttaten  Wegbleiben  unb  foctyenbeS  29affer  ftatt  SSouißon 
Ijinjugegoffen  wirb. 

224.  ^üljnersgrifaffec  mit  Urebfen  in  Wtfö,  anftatt  einer 
haftete.  SRan  fodjt  30—40  Shebfe,  bricht  baS  Sleifd)  au§  ©eueren 
unb  ©djtoänjen  unb  ftößt  bie  ©egalen  mit  frifdjer  Butter  im  Dörfer 
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nicht  gan^  fein,  rührt  fie  auf  nicht  $u  ftarfem  geuer  bi«  bie  SButtcr 
fteigt  unb  rot  mirb,  gießt  Stcifc^brüt)c  f)in$u,  lägt  e«  V*  ©tunbe 
fachen  unb  gießt  ba«  Öanje  bura)  ein  mit  einem  reinen  Xuch  belegtet 
§aarfieb.  2luch  focfjt  man  375 — 500  ©r.  abgebrühten  SRei«  in 
SDttlch  ganj  fteif  unb  gibt  ctma«  ©alj  baju.  3u9let<h  f}at  man  ein 
feinet  §ühner*grifaffcc,  51t  meinem  man  bie  ®reb«bouiEton  nach  oor- 
hergefjenber  Angabe  gebraust,  mit  3ttibber,  ©auciffen,  ®reb$fd)n)än$en 
unb  ®reb«flögen  nach  0.  9ir.  2  bereitet.  £ann  rietet  man  ben 
9ici«  in  gorm  eine«  s#ubbing«  auf  einer  tiefen  ©<hüffel  an,  macht  in 
ber  9#itte  eine  Höhlung,  fo  groß,  bag  ba«  grifaffee  ohne  ©auce 
hineingegeben  merben  fann.  3ft  bie«  gefdjefjen,  fo  ftreicht  man  bie 
Öffnung  mieber  JU  unb  ben  föei«  glatt,  gibt  gefa^moljene  ®reb«butter 
barüber  unb  lägt  benfelben  im  Ofen  gelb  roerben,  mäfjrenb  man  it)n 
Sitroeiten  mit  etroa«  ©auce  begießt.  $te  übrige  ©auce  mug  unterbe« 
burdjgefocht  unb  mit  ^itronenfaft  ober  Söein,  ©ibottern  ober  ®reb«* 
butter  abgerührt  fein.  3n  ben  SRei«  mirb  bei  Sifclje  eine  runbe 
Öffnung  gefdmitten,  einige  Söffe!  ©auce  hineingefüllt,  bie  übrige  ba$u 
gereicht. 

225.  gerne«  BrauttcS  Ragout  öoit  Lahmheit  (Äütfcn)  unb 
Rauben.  ÜJcan  rennet  auf  12  $erfonen  4  ©äf)ncf)en  ober  8  Xauben. 
Siefclben  derben  mie  in  9lv.  223  öorgerichtet  unb  in  Söutter  gar 
gebämüft.  3)ann  rührt  man  ein  ©i  bief  frifaje  öutter  bräunlich,  ftreut 
Sflefjl  hinein  unb  rüfjrt  e«  ebenfall«  braun,  bod)  barf  e«  ja  nicht  bren^ 
lig  merben.  $iefe«  2Jcefjt  mirb  mit  ber  fräftigen  Srühe,  morin  ba« 
©eflügel  gar  gemalt  ift,  angerührt  unb  mit  brauner  & raftbrüfje, 
moju  Siebig«  gleifdjerfraft  bienen  fann,  nachgefüllt,  eine  in  ©Reiben 
gefdjnittenc  3ürone,  morau«  bie  Herne  genommen,  baju  gegeben,  nebft 
ettoa«  geflogenen  helfen,  Pfeffer  unb  ©afy.  SSenn  bie«  focht,  mirb 
nach  ^Belieben  oon  folgenbem  fjin^u  getl)an:  eine  Heine  ^anbooß 
in  ©tücfchen  gefdjnittene  frifche  ober  eingemachte  d^amptcjnonS  ober 
6—8  ©tücf  in  ©Reiben  gefcfjnittenc  Xrüffeln,  250  ®r.  9ttibber 
($alb«milch),  250  ©r.  Sharonen,  Sllöge,  bie  au«  250  ©r.  feinge* 
haeftem  gleifdt)  aufgerollt  finb,  l/i  £affe  kapern  unb  1  (Sglöffel  ooll 
^ifta^ien.  SBie  ba«  ade»  oorgerichtet  toirb  unb  tuie  lange  e«  im 
Ragout  fodjen  mug,  ift  in  ben  SSorbereitung«regeln  mitgeteilt.  $ann 
nrirb  ba«  gleifdj  in«  SRagout  gelegt,  unb  nadtjbem  e«  lU  ©tunbe 
langfam  gefönt  fyat,  angerichtet.  $>ie  Sauce  mug  bieflich,  recht  fräftig 
fein  unb  nur  einen  ©efehmaef  oon  ©äurc  haben. 

(Hnmerf.   %ie  Älöge  würben  in  ber  mit  fo  üiclcrfei  ginlagen  oerfehenen 
©auce  unmöglich  gefönt  merben  fönnen,  c5  ift  baher  beffer,  fic  in  gleifch* 
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brülje  ober  gefallenem  SBaffcr  einige  ÜJKinuten  ober  fo  lange  §u  lochen 
bis  fie  intoenbig  nid)t  me^r  rot  erfahrnen,  unb  bann  in$  Ragout 
legen.  2>a3felbe  wirb  aB  SBorcffcn  allein  ober  aud)  mit  gut  gebratenen 
Kartoffeln  gegeben. 

226.  ©ebatfene  £ä(jnel  (Siibbeutf^c  M$t).  ftachbem  bie 
6—8  SBodjen  alt  geworbenen  Hähnchen  gepufct  unb  gewafchen  finb, 
hält  man  fie  eine  2Jcmute  in  heigeS,  barauf  in  falteS  SBaffer,  teilt  fie 
ber  Sänge  nach  mit  einem  fdjarfen  Keffer  in  jwei  Seile,  nimmt  ben 
SRücfgratfnochen  heraus  unb  fchneibet  fie  bann  ber  ©reite  nach  burch, 
bamtt  man  üon  jebem  Hähnchen  4  Seile  erhält,  Siefe  werben  mit 
wenig  fetugemachtem  ©al$  beftreut,  in  feinem  9WcI;t  umgebret)t,  in 
@ter,  meiere  mit  ebenfo  totetem  SBaffer  jerflopft  finb,  getunft,  bann 
in  ©emmelfrumen,  nach  Sßelieben  mit  Sßarmefanfäfe  üermifdjt,  ftarf 
umgebrefjt  unb  fofort  in  reichlichem  ©damals,  welches  nicht  gar  $u 
ffeig  gemalt  werben  barf,  gelbbraun  gebaefen.  2#an  !ann  jebeSmal 
8  ©tücf  in  ba£  ^eige  ©cljmalj  legen,  wobei  bie  Pfanne  üorficf)tig  letdjt 
bewegt  wirb,  bamit  baS  Anbrennen  behütet  werbe,  ©ie  bebürfen 
nur  etwa  4  Minuten,  um  eine  fdjöne  gärbung  gu  erhalten  unb  buref)* 
gebaefen  ju  fein.  Xann  legt  man  fie  jum  Slbtrööfeln  beS  Settel  fo 
lange  auf  einige  $8rotfcf>mtten,  bis  bte  übrigen  Seile  gebaefen  finb, 
lägt  auch  «ne  HanbüoH  grüner  $eterfilie,  meiere  gewafchen  unb  in 
einem  Suche  abgetroef net  ift,  in  ©chmalj  gelb  werben,  boer)  mug  man, 
um  ein  ju  ftarfeS  Slufbraufen  gu  oerhüten,  bie  $fanne  toorher  üom 
geuer  nehmen.  $ann  toerben  bte  Hähnchen  auf  eine  erwärmte  ©djüffel, 
nach  ber  Sftitte  I|5t)er  angerichtet  unb  mit  ber  gebaefenen  $eterfilie, 
melche  mit  etwas  feingemachtem  ©at$  beftreut  ift,  betränkt,  wobei  auch 
ein  ©träugdt)en  ^eterfilie  barauf  gelegt  wirb. 

227.  Qunge  £ül)ncr  mit  ©aucc.  Stfan  fefct  fie  mit  wenig 
focfjenbem  Sßaffer,  ©al$,  einem  reichlichen  ©tücf  Söutter  unb  etwas 
^Seterfilienttjurjel  aufs  geuer  unb  lägt  fie,  gut  abgefcfiäumt,  nicht  §u 
weich  fochen.  S)ann  macht  man  üon  ber  Hühnerbrühe  eine  ®apem=, 
Champignons,  ©arbeflen*  ober  ShebSfauce  unb  richtet  fie  über  bie 
§ühner  an. 

228.  getncS  grifaffee  ober  m^on*  *«*  föetSrincj.  250  ©r. 

®arolina=9teiS  mirb  mit  faltem  SSaffer  aufs  geuer  gefegt,  wenn  er 
anfängt  gu  fochen,  abgegoffen  unb  nochmals  mit  faltem  SSaffer  §um 
lochen  gebracht.  9iad)bem  auch  bk\t%  abgegoffen,  mirb  ber  SfteiS  mit 
faltem  SBaffer  abgeflögt,  mit  »/■  Siter  gleifchbrühe,  100  ®r.  frifcher 
95utter,  bem  nötigen  ©alg,  einigen  in  ©Reiben  gefchnittenen  weigen 
ßwicbeln  unb  12  weigen  ^fefferförnern  weich  unb  bief  etngefocht. 
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danach  ftreicht  man  einen  ©techring  mit  öutter  auä,  brücft  ben  SReiS 
barin  feft,  ftettt  ihn  10  9ttinuten  in  einen  hei&en  Ofen  nnb  ftürjt  ihn 
bann  auf  eine  flache  ©Rüffel;  inbeS  fann  badUmftüraen  auch  gefd)ehen, 
or)ne  bie  gorm  in  ben  Öfen  ju  fteflen.  3n  biefen  SRing  toirb  ein  feines 
Ragout,  grifaffee  ober  auch  ein  #afchee  gefüllt  unb  fjeig  $ur  5£afe( 
gegeben. 

229.  $ü(jtter  in  9{etd»  S)ie  ftüfmer  merben  in  SBaffer  unb 
©atj  abgefdjäumt  unb  mit  einem  reichlichen  ©tücf  S3utter  gar  gefocht. 
UnterbeS  brüht  man  fRei«  ab,  füllt  bie  Hühnerbrühe  nach  unb  nach 
hin^u  unb  focht  ihn  langfam  toeich,  aber  nicht  breiig.  V«  ©tunbe  üor 
bem  SBeichtoerben  gibt  man  nach  (Gefallen  gut  geroafdjene  SRofinen  §um 
SReiS  unb  gießt  bie  etma  noch  übrig  gebliebene  Hühnerbrühe  nach,  bamit 
berfelbe  nierjt  ju  fteif  toerbe.  5)ann  merben  bie  Hühner  jerlegt,  recht 
hei§  in  ber  2ftttte  ber  ©djüffel  georbnet,  ber  fReiS  ringsum  angerichtet 
unb  auf  Sßunfcr)  bie  ©crjüffel  mit  beliebigen  Sllöfjchen  garniert. 

230.  dnte  $tt  braten,  ftiefelbe  fann  nach  belieben  gefüllt  ober 
ungefüllt  gebraten  toerben.  3ur  güHung  nimmt  man  enttoeber  in 
4  Seile  gefdjnittene  Spfel  unb  Äorintfjen,  ober,  toa3  üorjujiehen  ift, 
man  fyaeft  Her$,  ßunge,  ßeber  unb  ben  abgejogenen  SWagen  fein,  gibt 
lls  (Si  bief  meichgerührte  ©utter,  2  (Sier,  170  ®r.  in  fattem  SBaffer 
eingeroeichtea  unb  ftarf  au3gebrücfte$  Sßeifjbrot,  Sfluäfatnufj  unb  ©afy 
hin^u.  $lucf)  fann  man  nach  engltfchem  Gebrauch  bie  Höhlung  mit 
einer  SDttfdjung  üon  in  SButter  toeid&gefdjmorten  Stokbtin,  ©emmel- 
frumen,  ©albei  unb  ettoaS  ©al$  füllen. 

$)te  (Snte  wirb  mit  etroaä  ©alj  angerieben,  mit  reichlich  SButter 
unb  menig  Söaffer  aufä  geuer  gebracht  unb  je  nad)  bem  Hilter  2 — 21/* 
©tunben,  feft  jugebeeft,  langfam  gebraten,  toobei,  menn'S  nötig  märe, 
jutoeilen  ein  fleiner  ©ufj  focr)enbe3  —  nicht  faltet  —  SBaffer  feittoärte 
hinzugefügt  toirb.  $)a§  begießen  barf  nicht  oerfäumt  werben.  3f* 
bie  @nte  meid)  unb  gelblich  gebraten,  fo  roirb  bie  ©auce  gemacht  roie 
eä  beim  $uter  bemerft  toorben. 

231.  ©nie  mit  Swiebefo  pu  bänttfen.  Sttan  fchaumt  bie  (Snte 
in  SBaffer  unb  ©al$  ab,  gibt  Ijmau  einen  falben  ©Uppenteller  üoll 
gefdjuittene  gmiebeln,  etma§  23eif?brot  unb  helfen,  auch  Aragon, 
roenn  man  ifm  gerabe  hat,  unb  focht  fie  barin  ganj  meid}.  $ann  roirb 
bie  ©auce  burch  ein  ©ieb  gerührt,  mit  Sitronenfcheiben  burchgefocht 
unb  über  bie  (£nte  angerichtet. 

232.  ($nte  mit  Rotwein.  $ie  (Snte  toirb  mit  Butter  unb 
einigen  gefchnittenen  gtoiebeln  gelb,  aber  nicht  ju  braun  gemacht, 
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bamit  bic  SButtcr  ihren  guten  ©efajmacf  behält;  bann  gibt  man 
fod&enbeS  SBaffer,  etmaS  3too™nfchalen,  Weifen,  ®arbamom  unb 
©alj  h^u,  fpäter  gefchtoifeteS  1£flt%  etmaS  braune  Kraftbrühe  unb 
beim  Slnridjten  ein  grofjeS  ©las  SRottoein  nebft  einigen  gitronen* 
treiben.  $)ie  ©auce  muß  bräunlich  unb  recht  fämig  fein;  Srüffeln 
barin  gefönt  oerfeinem  bie  ©chüffel. 

233»  ©nie  anf  franjöftfcfje  8rt.  9Dcan  ^acft  bie  Seber  mit 
etwas  ©pecf  unb  ©cfjalotten,  macht  fie  mit  in  SBaffer  auSgebrücftem 
SBeifcbrot,  2  (Sriew,  SKuSfat  unb  ©al$  ju  einer  garce,  füllt  bamit  bie 
(5nte  unb  näf|t  fte  §u.  $ann  legt  man  Söutter  ober  ©pecf  in  einen 
Xopf,  brät  bie  (£nte  barin  gelb  oon  allen  Seiten,  gibt  baran  eine 
^anboott  ^ßeterfilie,  3  bis  4  ganje  3toiebeln,  einige  ©for$oneren  unb, 
toenn  feine  93rüf)e  mehr  oorhanben,  gelbe  3Bur$eln,  läßt  bie  @nte 
barin,  inbem  man  V«  Siter  SBaffer  ober  fchmache  ©ouillon  hinjugiejjt, 
gar  unb  gelbbraun  merben,  rührt  ettoaä  gefchttrifeteS  SD^er)tf  foäjenbeS 
Söaffer  unb  ein  menig  G£ffig,  auch  nach  ^Belieben  ein  ©tücfchen  Quätt 
an  bie  ©auce  unb  läßt  bie  @nte  noch  einige  SÖlinuten  barin  fdjmoren. 

234.  Qntt  mit  Äl^en  ($or<  unb  amttelfdjüjfel).  $ie  (Snte 
ttrirb  in  einen  feaffenben  ^opf  auf  einige  ©pecffdjeiben  gelegt  unb 
folgenbeS  ^injugefügt:  *ßfeff  ertönter,  Wägelchen,  2tfu£fatnuß,  2  bis  3 
ßorbeerblätter  unb  einige  Smiebeln.  $ann  becft  man  ben  Xotf  feft  ju 
unb  lägt  bie  (Snte  auf  mäßigem  geuer  bämpfen,  mobei  fie  einmal  auf 
bie  anbere  ©eite  gelegt  toirb.  Wach  Verlauf  oon  einer  halben  ©tunbe 
fügt  man  äftordjeln,  welche  juoor  abgefodjt  toerben  müffen,  fleinge* 
fchnittene  3itronenfcf)ale  unb  fomel  gleifdjbrühe  hinju,  baß  bie  (Snte 
barin  meid)  fodjen  fann.  UnterbeS  mad)t  man  ein  brittel  ber  garce 
A.  Str.  16,  fügt  noch  etmaS  Weifenpfeffer,  ßeber,  £>er$  unb  SWagen 
ber  (ämte,  fein  gehacft,  ^inju  unb  rollt  fHößdjen  baoon  auf.  darauf 
ttrirb  bie  ©auce  mit  in  ©utter  gelb  gemaltem  ÜWehf  fämig  gemacht, 
einige  3itnmenfcheiben  unb  ettoaS  Sßein  funjugegeben  unb  bie  (Snte 
noc^  ein  menig  barin  geftoot.  SBäljrenb  biefer  3«t  fodjt  man  bie 
Klößchen  in  SBouitlon  ober  gefallenem  SBaffer,  garniert  bamit  bie  an* 
gerichtete  @nte  unb  gibt  bie  bicflidje  ©auce  barüber  hin. 

235.  (SJebämUfte  Grnte  in  brauner  ©auce.  SDcan  nehme  ju 
einer  auSgemachfenen  jungen  @nte  Va  ßiter  SBaffer,  ein  @i  bicf 
SButter,  6  ©chalotten,  baS  nötige  ©alj  unb  laffe  fie  feft  jugebecft 
langfam  meid)  fchmoren,  bamit  bie  ©auce  nicht  5U  ftarf  einfoche. 
Wacfybem  biefelbe  gar  geroorben,  rühre  man  einen  ©ßloffel  ootl  in 
SButter  gebräuntes  SDtehl,  1I% — 1  ©las  SBein,  4 — 6  ©tücf  geftoßene 
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helfen,  etroaS  Qndcx  tyn^u  unb  laffe  bic  @nte  nod)  eine  SSeile  barin 
fdjmoren. 

236.  d«tc  in  <Mce.  S>ie  Stnroeifung  ift  im  «ftftnüt  M. 
9fr.  20  ju  finben. 

237.  ©änfe&raten.  £>at  man  bic  ©ans  nadj  A.  9fr.  7  jum 
©raten  öorgerid)tet,  fo  füllt  man  ben  £eib  mit  in  4  Seile  gefc^nittenen 
Spfcln,  roeld)e  man  auef)  mit  Üiofinen  ober  $orintf)en  ober  mit  ge* 
troefneten  abgebrühten  Sroetfcfjen  öermifdjen  fann.  Slud)  roirb  biefelbe 
in  einigen  ©egenben  mit  gefocfjtcn  ®aftanien  ober  mit  fleinen  ®ar* 
toffeln  unb  etroaä  ©alj  gefüllt,  bann  netyt  man  bie  Öffnung  ju,  legt 
bie  (Statt*  in  bie  Bratpfanne,  fat^t  fie,  gibt  roenig  (etroa  Vi  Sttcr) 
SBaffer  barunter  unb  lägt  fie,  feft  jugebeeft,  beinahe  roeidj  roerben  unb 
bann  erft  unter  fleißigem  Begießen  offen  braten,  tuobei  üon  3cit  ju 
Seit  etroaä  focfjenbeS  Sßaffer  fjinjugegoffen  roirb.  Sie  ©an§  muß 
recfjt  froß,  gelbbräunlidj,  nic^t  ju  braun,  gebraten  roerben  unb  bie 
©auce  ebenfalls  eine  ^eflbraune  Sfarbe  ermatten.  Beim  2(nrid)ten 
jie^t  man  bie  gäben  fjerauä  unb  macf)t  bie  ©auce  roie  beim  *ßuter 
fertig.  Sic  gan§  junge  ®an3  roirb  ohne  Söaffer,  roenn  nötig  mit 
Butter,  ba  bie  fogenannten  ©toppelgänfe  nod?  feljr  roenig  gett  haben, 
gebraten.  ®änfe  öon  Heiner  s2lrt  werben,  roenn  fie  jung  finb,  in  einer 
©tunbe  gar,  bie  großen  n orbbeutf d>eu  bebürfen  2  bis  21/*  ©tunben. 

238.  Gton3  in  ®elcc.  Sinbet  fich  in  M.  9fr.  21—23. 

239.  ©änfefdjteiara  auf  tocftfätifdjc  2Crt.  2Kan  nimmt  hierju 
ba§,  roa§  nicht  junt  ©änfebraten  gehört,  nämlich:  £>al3,  Slügel,  Seber, 
§er§,  9flagen  unb  Beine;  lefctere  roerben  in  heißeS  SSaffer  gelegt  unb 
abgezogen.  Ser  |>al£  roirb  in  einige  ©tücfe  gehauen,  ba3  übrige 
ebenfalls  geteilt.  ©oH  ba§  gfeifd)  mehrere  Sage  aufberoahrt  roerben, 
fo  gieße  man  etroaS  (Sffig  barauf.  Beim  ©ebraudE)  roirb  e3  mit  nicht 
gu  trielem  Söaffer  unb  ©al$  abgefchäumt,  mit  einigen  Zwiebeln,  4  £or* 
beerbtättern,  Pfeffer  unb  helfen  (auch  nach  Belieben  mit  jroei  $>anb= 
troll  abgebrühten  Pflaumen)  gar  gefönt.  Sann  macht  man  SDcehl 
in  Butter  braun,  achtet  aber  barauf,  baß  e£  nicht  brenzlig  roerbe,  unb 
gibt  folcheä,  mit  ber  Brühe  angerührt,  auch  (£ffig,  ein  ©tücf  Sntfer 
ober  fo  Diel  gutes  Birnfraut  baju,  baß  bie  Sauce  einen  füß^fäuerlichen 
©efehmaef  erhält.  3n  einigen  ©egenben  ift  e§  üblich,  anftatt  be3 
gebräunten  Wlttyä  bie  ©auce  mit  geriebenem  $>onigfud)en  gebunben 
ju  machen,  £>at  man  ÖJänfeblut,  fo  roirb  bie§  eben  burc^gefocr)t,  roo- 
burd)  ba§  ®änfefchroar$  fefjr  an  ftarbe  unb  angenehmem  ®efdjmacf 
geroinnt,  bann  aber  barf  man  Dörfer  nur  roenig  9D^ci)t  nehmen,  roeil 
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baä  93lut  bie  ©auce  feljr  toerbidt.  Übrigens  mug  biefelbe  bicfticf),  audf> 
reic^tid^  fein  unb  einen  fräftigcn  ©ejdjmacf  öon  ®emürj  unb  ©ffig 
fyaben. 

©S  werben  Kartoffeln  baju  gegeffen. 

Turner!.  93lut  wirb  beim  <5d)lad)ten  ber  ©an§  aufgefangen,  mit  (Sffig 
gerütjrt  unb  fann  um  Sftartini  3,  fpätertyin  bei  grögcrer  Äältc  bis  &u 
8  Xageu,  offen  fteljenb,  an  einem  falten  Orte  aufberoaijrt  tuerben;  of)ite 
(Sfftg  aber  mürbe  e§  balb  berberben. 

240.  ©änfeflein  ober  ©änfef^war^  auf  etcttiner  8ri.  $aS 

gteifd)  nrirb,  roie  e§  im  öorljergef)enben  fRcjcpt  bemerft  roorben,  in 
SBaffer  unb  ©otj  ausgeräumt  unb  in  nidjt  ju  langer  93rüt)c  gar  ge= 
fod)t.  $ann  macfjt  man  Butter  gelb,  fd&tmfct  barin  einige  feingeljacfte 
^miebetn,  lägt  audfj  2ttef)l  barin  getbtidj  roerben  unb  gibt  bieg  mit 
93rüf)e  feingerüfjrt  jum  gleifdj,  mürjt  e£  fdjarf  mit  Pfeffer  unb  Xljö* 
miau  unb  lägt  eS  noc§  einige  Minuten  in  ber  red)t  runben,  fräftigen 
©auce  lochen. 

241.  (Mnfeflein  mit  fdjmar$er  Srfilje  auf  rac<flctiourgifd)e 
%xt.  Obengenanntes  (Sänfefleifct)  mirb,  menn  eS  nicfjt  l>inrcicr)t,  mit 
in  ©tü<fct)en  gefcfntittenem  ©djmeinefteifcfi  in  SSaffer  unb  ©alg  abge* 
fcfjäumt  unb  in  furjer  S8rür)e  gar  gefönt.  $ann  roerben  gefdjälte  unb 
in  Viertel  gcfdjnittene  Sirnen,  aus  melden  ba§  $ernget)äufe  entfernt 
ift,  mit  ber  burcrjgefiebten  SBrüfje  beS  SteifdjeS  roeid)  gefodjt,  baS  mit 
(Sffig  oermifdjte  Sölut,  geftogene  helfen,  Pfeffer,  9ielfentfeffer  unb 
etroaS  Suder  hinzugefügt.  SRa^bem  bie  93irnen  in  ber  bidlid&en  93rü^e 
einigemale  aufgefegt  unb  umgefcfjroenft  finb,  legt  man  baS  gleifdj  in 
eine  ©djüffel  unb  rietet  bie  SBirnen  mit  ber  23rüfje  barüber  an.  Sluct) 
fann  man  Sßeigbrotflöge  in  gefallenem  SSaffer  fodjen  unb  jroifdien 
bie  93irnen  legen,  roaS  redjt  fd&madljaft  ift  unb  jugleid)  bie  Portionen 
oergrögert. 

Slnmerf.  #at  man  nidjt  fobiet  ©änfeMut,  als  Mint  $idttdmtad)en  ber  ©auce 
erforberlid)  ift,  fo  fann  man  fiä)  mit  in  Söuttcr  gefirnißtem  9M)I  auS* 
Reifen. 

242.  Braunes  unb  rociftcS  ©äufc^agout.  Xaju  roirb  bie 
ganje  ÖtonS  in  ©tüddjen  genauen,  famt  £>er$,  äftagen  unb  Seber  in 
Söaffer  unb  ©al$  abgefdjäumt,  mit  einigen  groiebeln,  3  Sorbeerblattern, 
V2  in  ©djeibcu  gefdjnittenen  Sitrone  —  bie  Kerne  entfernt  —  unb 
mit  einer  $rife  fcingeftogenem  Pfeffer  roeidj  gefönt,  ©oll  ba$  Ragout 
braun  fein,  fo  fügt  man  etroaS  geftogene  helfen,  in  33utter  braun  ge= 
madjteS  Sfleljl,  (Sffig  unb  einen  falben  Söffet  SBirnfraut  ober  ein 
©tüdctyen  Suder  t)in$u,  foroie  aucr)  jutefct  ba§  ©änfebtut.  ©oll  e£  ein 
roeigeS  Sftagout  fein,  fo  bleibt  @ffig,  (Mufeblut  unb  ba§  ©üge  roeg 
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unb  fommt  bann  gelb  gefdjnnfcteä  Üftef|l  nebft  einigen  3teouenfcheiben 
unb  geflogener  SJcuSfatblüte  fjinju;  auch  toirb  bie  ©auce  mit  einem 
©ibotter  abgerührt. 

243.  3fafan  braten.  Eerfetbe  muß  unbebingt  oor  bem 
(Gebrauch  2—3  Sage  in  ben  Gebern  Rängen,  toeil  anbernfatte  ber 
feine  (Sefdjmacf  nicr)td  getneS  barin  finben  toifl.  $a3  ftcr)erfte  3eichen 
aer  richtigen  ©ebrauchSseit  fott  fein,  menn  bie  £aut  am  SBaudje  einen 
ettoaS  grünlichen  ©cr)em  erhält,  mag  tnbe«  bei  anberem  ©eflüget  nicht 
genug  ju  oermeiben  unb  auch  beim  gafan  nicht  jebermannS  ©adje  tfi. 

9^act)  ben  Hnforberungen  ber  feinen  $ üdje  foflen  glügel,  ®opf 
unb  ©chroanj  ungerupft  abgefdmitten  unb  beim  $nridt)ten  be8  gafanS 
toieber  richtig  angelegt  werben,  darauf  toirb  berfetbc  gerupft  unb  be* 
hanbelt  toie  eä  beim  ©eflfigel  geflieht,  auSgetoeibet,  mit  einem  Xudje 
troefen  aufgerieben,  mit  feinem  ©al$  beftäubt  unb  bie  Söruft  mit  einer 
©pedfeheibe  umbunben.  ©o  toirb  ber  gafan  1  — l1/»  ©tunbe  in  reia> 
lieber  Butter  aufmerffam  redt)t  faftig,  jart  unb  bunfelgelb  gebraten, 
bann  jiertich  angerichtet,  toobei  ber  ®opf  be3  gafanS,  an  ber  abge* 
fchnittenen  ©ehe  mit  einer  auägejacften  ^apiermanfe^ette  oerffebt,  an* 
gelegt  toirb.  $ierburch  erhält  ba3  (Sange  ein  r)übfc^eö  2lu3fef)en  unb  e8 
toirb  jugleich  baä  Unappetitliche  be3  abgefct)nittenen  ®opfe3  oerbetft. 

$en  93ratenfafc,  ettoaS  entfettet  unb  mit  ettoaS  feinem  Sftehl  ge* 
braten,  rühre  man  mit  falter  SBouitton  jufammen,  laffe  bie  Sauce 
fämig  fodjen  unb  gebe  fie  in  einer  ©auciere  ju  bem  gafan.  2)aS 
paffenbfte  Kompott  ju  bemfetben  ift  ba3  oon  ^firfidj  ober  Slprifofen; 
übrigens  pagt  auch  ©eHeriefalat  unb  ©runnenfreffe  baju. 

244.  »efaffmen,  dlth*,  »trf*,  #afel*  unb  gfelbfjuljit 
braten,  ©leict)  anberem  ©eflägel  »erben  bie  fttyntx  $um  traten 
oorgeridjtet  unb  mit  feinem  ©atj  beftäubt.  $ann  wirb  bie  SBruft  mit 
einer  bünnen  ©pedfeheibe  umbunben  unb  am  ©pieg,  in  bem  Söratofen 
ober  in  einem  SBun^auer  $opf  auf  nicht  ftarfem  geuer  in  reichlich 
93utter  unb  toenig  SBaffer,  feft  jugebedt,  recht  aufmerffam  etwa  V*  bis 
1  ©tunbe  gebraten,  toäfjrenb  man  fte  fleißig  begießt  unb  in  ber  teueren 
Seit  jutoeilen  einen  (Sftföffel  füge  ©ahne,  in  ©rmangetung  ber* 
fetben  frifche  HEita)  h^ufügt.  9cad>  bem  einrichten  toirb  ber  Stnfafe 
mit  ettoaä  faltem  SBaffer  lo3gerüf)rt,  toenig  Söcilch  hinzugefügt,  fo  ba| 
bie  ©auce  fid)  ettoaS  binbet,  unb  mit  bem  oietleicht  fehlenben  ©alj 
aufgebt. 

Slnmerf.  $ie  jum  SBtaten  beftimmten  kühner  muffen  jung  fein,  man  er* 
fennt  fie  an  ber  gelben  garbe  ber  ©eine. 
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245.  ©cfafftnen  in  ©ledjbüchfen  ein$umadjeu.  «Wart  »erfährt 
herbei  gerabe  fo  tote  bei  Schnepfen  (f.  9lr.  250). 

246.  SRefc,  Sir!«  unb  $afefljuljn  in  ©üajfen  einzumachen. 

9ftan  tierfährt  hiermit  ebenfo  toie  bei  ber  Schnepfe,  nur  toeibet  mau 
biefelben  oor  bcm  ©inlegen  tiorfichtig  au3,  trodfnct  fie  mit  einem  reinen 
Suche  au3  unb  breffiert  fie  fo,  toie  e8  bei  frifdjen  gelbhühnern  gefdjieht, 
ehe  fie  gebraten  werben. 

247.  ffiettyityier  auf  fäehftfaje  Kit.  ftachbem  bie  SRebhühner 
toie  in  9ßr.  244  vorgerichtet  finb,  wirb  bie  ©ruft  fein  gefptcft,  toenig 
Salj  barüber  geftreut,  eine  Scheibe  Specf  barauf  gelegt  unb  jebeS 
&uhn  mit  2  Sßeintraubenblättern  jugebunben.  ®anaa)  legt  man  bie 
Rebhühner  in  fodjenbe  ©utter  unb  lägt  fie  jugebecft  nicht  $u  ftarf 
braten,  inbem  man  nach  unb  nach  etmaS  SBaffer  hinzugießt,  ikad) 
Verlauf  oon  1h  Stunbe  gibt  man  löffeltoeife  faure  Sahne  barüber, 
fotoie  auch  autelt  ettoaä  gelbbraun  gemachte  ©utter.  3n  Ermangelung 
ber  Saljne  fann  man  beim  ©raten  frifcfje  Sftilch  antoenben  unb  etwas 
burdjgefiebte  Semmel,  in  ©utter  gelb  gemacht,  hinzufügen. 

Specf  unb  SSeinblätter,  welche  fich  beim  ©raten  ablöfen,  richtet 
man  allein  an  unb  gibt  fie  als  eine  befonbere  $>elifateffe  mit  ben  SReb* 
hühnem  jur  ^afel. 

248.  Äalte  gelbhühncr  mit  Sauce  ($n  empfehlen).  2ttan 
fchneibet  bie  falten  £>üf)ner  in  tiier  Seile,  legt  fie  jierlich  auf  eine  paf* 

*»  fenbe  Scf)üffel  unb  gibt  f  olgenbe  (Sauce  barüberhin :  3 — 4  (Sßlöffel 
feineö  Salatöl,  2—3  (Eßlöffel  weiße§  (Selee  üon  ftalbsfüßen,  2  Eßlöffel 
Sragonefftg,  fchr  fein  gehaefte  Schalotten  unb  Aragon,  ettoaS  Pfeffer 
unb  Salj.  $teS  alles  toirb  fo  lange  gerührt,  bis  eS  ftcf>  oerbinbet  unb 
eine  biefe  Sauce  geworben  ift. 

249.  Schnepfe  ju  braten.  3?ft  biefelbe  nach  A.  9er.  7  f  jum 
©raten  oorgertchtet,  fo  toerbe  bie  ©ruft  mit  feinen  Specffchetben  um- 
bunben  unb  ber  ®opf  fo  gebogen,  baß  ber  Schnabel  in  bie  ©öhe  ge* 
richtet  ift.  So  bringt  man  bie  Schnepfe  mit  fatter  ©utter  aufs  Steuer 
unb  läßt  fie  jugebeeft  langfam  1 — l1/«  Stunbe  braten.  Sugletcf) 
röftet  man  bünn  geteilte  Schnittchen  SBeißbrot,  legt  fie  unter  bie 
Schnepfe,  bamit  baS  3»ntoenbige  toährenb  beS  ©ratenS  barauf  fade. 
S)ieS  fogenannte  Schnepfenbrot  toirb  auf  einer  heißen  Schüffei  ange- 
richtet unb  bie  Schnepfe  barauf  gelegt. 

Sluch  fann  man  oor  bem  ©raten  baS  (Singemetbe  herausnehmen, 
ben  9ttagen  abziehen,  unb  foldjeS  mit  etwas  Specf,  einer  Schalotte, 
wenig  fleingefchnittener  Sitronenfchale,  etwas  in  faltem  SBaffer  ein* 
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gemeintem  unb  auSgebrücftem  SBeißbrot,  ©alj  unb  Pfeffer  fein  hatten 
unb  auf  bic  ©chnittchen  [treiben,  welche  am  beften  in  ©chmal$  red)t 
faftig  unb  frofe  gebarten  werben.  SBeim  einrichten  lege  man  bic 
©dniittchen  ringS  um  bie  ©rf)üffel,  begieße  fie  mit  ber  ©auce  unb 
lege  bie  ©tücfe  einer  in  adt)t  Xtik  gefdjnittenen  3itrone  ba$mijdjen. 

250.  Schnepfen  in  SBüdjfcn  einzumachen.  55)ic  Schnepfen 
werben  gerupft,  abgefengt  unb  mit  einem  faubern  Suche  troefen  ab- 
gerieben, ja  nicht  gewafchen.  2Ran  entferne  ben  Sftagen  mittelft  einer 
Sreffter*  ober  s$acfnabel.  $ie  beiben  hintern  Schenfel  werben  jurücf* 
gebogen  unb  mit  bem  ©chnabcl  ber  ©dmepfe  burdjftodjen.  ©o  legt 
man  fie  in  S3Ied)büd)fen  unb  übergießt  fie  mit  getlärter  Butter,  bis  fie 
ganj  bamit  bebeeft  finb.  darauf  werben  bie  ©tieften  jugelötet  unb 
1V2  ©tunbe  in  SBaffer,  womit  fie  gan$  beberft  fein  unb  bleiben  müfjen, 
fortmährenb  gefocht.  9ttan  lägt  fie  bann  im  SEßaffer  erfalten  unb  be* 
wahrt  fie  an  einem  füllen  Orte  auf. 

Söeim  (Gebrauch  öffnet  man  bie  93ücr)fe  unb  Je&t  fte  in  ^eigeä 
SBaffer,  bamit  bie  Sutter  flüffig  wirb.  9Äan  nimmt  jefct  au3  ber 
©chnepfe  bie  ©ingeweibe,  entfernt,  wenn  eS  ntcr)t  fchon  beim  (Einlegen 
gefct)er)en,  ben  ÜJiagen,  unb  macht  ©röteren  baüon  wie  oorgefchrieben. 
Seim  traten  werben  bie  «Schnepfen  bann  ganj  wie  frifdje  behanbelt 
unb  mit  ben  <Sdjnepfenbrötcf)en  garniert  heiß  jur  £afel  gegeben. 

9ttan  fanu  bie  fo  eingemachten  ©chnepfen  auch  ju  ©almi,  Ragout 
unb  hafteten  oermenben. 

251.  £ol$tauben  unb  Ringeltauben  werben  gebraten  wie 
3elbtauben,  wenn  fie  jung  finb.  Sitte  wilbe  Rauben  fdjmort  man, 
bamit  fie  weich  werben  ober  benufct  fie  $u  Ragout. 

252.  2öübc  fönten  werben  vorgerichtet  wie  jahme  (Snten,  mit 
©peef  Reiben  umwicfelt  ungefüllt  mit  Söutter  unb  ©peef  in  ber  Pfanne, 
nach  belieben  mit  fpäterem  .öinjuthun  üon  biefer  ©ahne  faftig  unb 
5art  gebraten. 

3um  ©raten  junger  wilber  @nten  gehört  eine  ©tunbe. 

253.  ÄramtSöögel  werben  nach  A.  9er.  7  g  öorgerichtet, 
nicht  aufgenommen,  ben  2flagen  lägt  man  beim  @ffen  gurücf.  SERan 
jefct  fie  mit  biel  Öutter  (ju  12  ©tücf  fann  man  200  ®r.  rechnen), 
am  beften  in  einem  irbenen  (Sefäß,  bict)t  neben  einanber  gelegt,  auf£ 
geuer,  ftreut  etwas  ©alj  barüber  unb  brät  fie,  bei  einmaligem  Um* 
toenben  unter  fleißigem  begießen  mit  bem  gett  in  einer  ©tunbe  gar. 
SEßünfcht  man  fte  recht  weich  ju  hoben,  fo  werben  bie  fleinen  Sßögel 
nach  bem  ©raunbraten  mit  etwas  ©ouiUon  ober  faurer  ©ahne  ge* 
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fdjmort  in  bebetfter  Pfanne.  SSeit  fic  nid)t  aufgenommen  werben, 
bebürfen  fic  t)erb,älrni$mäßig  tote!  3^it  jum  ®arwerben  unb  man  tfyut 
wot)I  üor  bem  Slnridjten  berfelben  einen  SSogct  burdföufdmeiben;  er 
barf  nidjt  metjr  rot  inmenbig  fein.  Xa  bie  Stramtfoöget  fid)  häufig 
öon  SBadjotberbeeren  nähren  unb  man  gewöfyntidj  Seeren  im  9ttagen 
finbet,  fo  öermeiben  mancfje  ®ödjinnen  einen  3ufaj}.  SBenn  inbef 
ein  ftärferer  SBadjolbergefdjmad  wünfdjenfwert  fein  mödjte,  fo  gebe 
man  gröbtidj  geftoßene  S$ad)otberbeeren,  meiere  mögtidjft  frifdj  fein 
muffen,  in  bie  Söratbuttcr. 

254.  ÄramtStoögcI  in  öürfjfett  euijumadjcn.  Sttan  öerfäfyrt 
gerbet  gerabe  fo  toie  bei  ber  ©d^nepfc  (f.  9fr.  250). 

255.  Seidiger  Serben.  Eiefe  werben  gteid)  ben  $ramtf- 
oögetn  nid)t  aufgenommen  unb  beim  SBerfüeifen  nur  ©djnabel  unb 
9)?agen  jurüefgetaffen.  3ttöd)te  man  uidjt  oor$ief)en,  bie  Seraje  mit 
geftoßenen  SBadjotberbeeren  gang  toie  Äramtfüöget  ju  bereiten,  fo 
brät  man  fie  in  reidjlid)  93utter,  jugebeeft,  tangfam  gelbbraun,  lägt 
bann  geriebene  unb  burdigefiebte  (Semmet  in  ber  Q3utter  bräunlidj 
werben,  tegt  bie  Serben  in  eine  fjeiße  ©d^üffet  unb  rietet  S3utter  unb 
Semmet  barüber  an. 

SBiete  effen  bie  Serdjen,  wenn  fie  wie  ®ramtf  üöget  zubereitet 
jinb,  am  liebften.  Übrigens  ift  ef  eine  UnbitI,  fo  Ijerrtidje  ©ingüöget 
gu  oerfpeifen. 

256.  Slirfri)üögel  unb  anbete  f leine  sM$tl  werben  in  einem 
irbenen  ©efd)irr  mit  wenig  ©at$,  SButter  unb  frifd)en  SBadjotberbeeren 
unter  öfterem  begießen,  feft  jugebedt,  tangfam  weidj  gebraten. 

257.  ©ahnt  öon  ©djttepfen,  gelbljiHjttent,  ÄramtSnögetii 
unb  Milben  <$nten.  SDton  tegt  einige  ©Reiben  robben  ©d)infen  in 
einen  Xofcf,  baf  Söitb  barauf  unb  gibt  baju:  wenig  ©atj,  einige  gelbe 
SBurjetn,  einige  gefdinittenc  ©djatotten  ober  3ttwbeln  unb  S3utter, 
unb  brät  baf  ©eftüget,  feft  jugebedt,  getb,  gießt  gute  gtctfd)brüf)e 
fjinju  unb  tagt  ef  ooffenbf  weid)  werben.  3)ann  jertegt  man  fotdjef 
mit  einem  fdjarfen  Keffer  in  fteine,  jiertid)e  ©tüddjen,  ftößt,  waf 
nicfjt  jertegt  werben  fann,  nebft  fieber  unb  bem  ©cfymfen  im  Dörfer, 
fod)t  e§  mit  ber  SBrüfje,  in  Wetter  bie  SSöget  gefönt  finb,  auf,  gießt 
auf  bem  ©iebe  nod)  etwaf  Steifct)brür)e  barüber,  rüfjrt  aber  nidjt, 
bamit  bie  feinen  ßnodjenfptitter  jurüdbteiben.  ©inb  bie  @nodjen 
nidjt  mit  geftoßen,  fo  rü^rt  man  baf  Steif  d)  fdjarf  mit  burdj.  3u 
biefer  (Sauce  gibt  man  nodj  etwaf  getiefte  ©djalotten  unb  eine  Keffer* 
fpifce  Pfeffer  unb  fod)t  fie  mit  bem  Sleifd}  eben  burd). 
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3)ie  Sauce  $u  Salmi  mu&  eigentlid)  nur  oon  burdjgcrüljrtem 
ftleifdj  fämig  gemalt  werben;  bod)  fann  man  aud)  auf  anbere  SBeife 
etwa3  nachhelfen  burd)  gebratenes  9flehl  unb  gallerthaltige  ©ouitton. 

258.  Salmi  »Ott  ÄramtSbögeln,  ber  2Batbmann§füdje  oon 
2.  ö.  entnommen.  9)(an  pflegt  auf  bic  ^erfon  bret  SSögct  ju 
rennen,  bie  man  in  53utter  mit  2öad)olberbeeren  unb  etwas  SRotwein 
recht  faftig  brät,  bann  foßtetc^  bic  53rüftd)en  auälöft,  ein  mit  ©uttcr 
beftrict)enc§  Rapier  barüber  beeft  unb  fie  jur  Seite  fteßt ;  alles  übrige, 
mit  SluSnahme  be#  SRagenS,  wirb  im  Sttörfer  jerftoßen  unb  nebft  ber 
Sauce  ber  SSögel  unb  nach  ©ebarf  $(eifd)briil)e  ober  etwas  SRotwein 
burch  ein  Sieb  gerieben,  bann  aufgefodjt,  baß  e8  eine  red)t  biefe  Sauce 
gibt,  in  ber  man  bie  Srüftdjen  üor  bem  Slnridjten  eben  Deifj  werben 
läßt. 

Unterbeffen  f)at  man  fo  biele  Söeifjbrotfdmitten,  aU  man  SßÖgel 
t)attc,  geröftet,  bief  mit  Sutter  beftrtct)en  unb  auf  jebe  ein  in  Sal$* 
waffer  gefachtes,  fog.  „oerloreneS&i"  gelegt.  55iefe  werben  berSHunbe 
nad)  auf  einer  Sd)üffel  angerichtet,  auf  jebe  baS  Srüftdjen  eines 
ftramtSoogclS  gelegt  unb  mit  fodjenber  Sauce  äbergoffen. 


E.  hafteten. 


I.  (Broße  paftetett. 

1.  3m  allgemeinen.  hafteten  werben  in  hafteten*  ober  Xorten^ 
Pfannen  gebaefen. 

Poßctcn-Äcfg.  $)er  Xeig  richtet  fid)  nad)  bem  3nt)alt  ber  hafteten. 
3u  feinem  (Geflügel,  £amm=  ober  ftalbfleifd),  wenn  ein  grifaffee  baoon 
gemacht  wirb,  nimmt  man  einen  ^Blätterteig  ober  auch  feinen  SButter* 
teig;  fotl  ba§  Sleifd)  in  ber  ^Saftete  gar  werben,  einen  guten  $8ntter= 
teig.  Öefcteren  nimmt  man  auch  $u  §afen=,  $)irfdjs,  2ötlbfct)meinefleifcr) 
u.  f.  w.,  bod)  wirb  bei  SBilb  aud)  ber  in  Sßr.  9  angegebene  SSafferteig 
genommen,  ber  felbftrebenb  nid)t  mitgegeffen  werben  fann. 

3itronc«.  $)ie  3ifronen  ju  ben  ^Safteten,  wie  ju  jebem  anbern  (5^e= 
brauch,  berjäume  man  ntcr)t  oorher  §u  oerfudjen,  ba  fidt)  je&t  häufig 
bittere  oorfinben. 
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2.  ©tragburge*  ©änfeteber*  haftete.  9far.  1.  ©echä  große 
©änfelebern  werben  je  in  2  Seite  geteilt,  unb  jwar  ba,  wo  bie  jwei 
Hälften  jufammengewachfen  ftnb,  bann  an  ber  meiftenS  gelblichen 
Stelle,  Wo  bie  (Salle  ihren  ©ifc  ^atte,  auSgefchnitten  unb  mit  füger 
9ftilch  abgewafdjen;  SBaffer  borf  fie  nicht  berühren.  Sicht  ber 
größten  unb  fdjönften  biefer  falben  fiebern  werben  mit  Trüffeln, 
welche  abgefault  unb  in  ©tücfe  bon  ber  ßänge  eines  fleinen  gingerS 
gefchnitten  finb,  getieft,  bie  übrigen  4  ©tücf  blätterig  gefchnitten  unb 
fein  gefto&en.  Severe  wür$t  man  mit  einem  ©gtöffet  üoü  feinge- 
fdmittener  ©Kalotten,  ebenfoüiet  (ShampignonS  unb  kapern,  tfoti* 
mal  fooiel  feingefefmittenen  Srüffeln,  einigen  gut  gewannen,  ent* 
gräteten  unb  feingefdhnittenen  ©arbeiten,  geriebenem  ©atj,  meinem 
Pfeffer  unb  SKuSfatnug  unb  ftögt  bie«  altes  fein.  SSährenb  be3 
©togenS  aber  fommen  2  Sßfunb  ©peef  hin$u,  welche  eine  ©tunbe  tang 
ab gefocht  unb  nach  bem  Äattwerben  fein  gef dritten  unb  geftogen 
würben,  worauf  baä  (San^e  burdj  ein  ©ieb  getrieben  wirb.  $ann 
nimmt  man  eine  @änfeteber*Xerrine  (welche  bei  ben  SfteftaurateurS 
gefauft  merben  fann),  beftreidjt  fte  ftarl  mit  frifcher  Sutter,  tegt  bon 
ber  garce,  banadfj  bon  ben  (Sänfeleberhälften,  mit  etwas  geriebenem 
©atj  unb  weigern  Pfeffer  beftreut,  hinein,  barauf  wieber  garce,  wieber 
®änfeteber  unb  fo  fort  bis  bie  Serrine  gefüllt  ift;  jebodt)  mug  eine 
ßage  garce  ben  ©djlug  machen,  darüber  lommt  ein  $funb  frifche 
Söutter,  welches  mit  etwas  ©atj  unb  Weigern  Pfeffer  burd)fnetet  ift 
unb  in  ber  ®röge  ber  Serrine  auSeinanber  gebrüeft  wirb.  $)aS  (Sanje 
bebeeft  man  mit  mehreren  Keinen  ©peeff Reiben;  bann  wirb  ber 
$ecfet  ber  Xerrtne  aufgefegt,  ber  iRanb  mit  Rapier  berftebt  unb  bie 
haftete  tangfam  im  Ofen  etwa  2  ©tunben  tang  gebaefen;  Heinere 
hafteten  bebürfen  fürjerer  3eit  jum  öaefen,  l1/*  ©tunbe  Wirb  ffin* 
reidjenb  fein.  55a  juweiten  gett  herausfliegt,  fo  ftellt  man  bie  Xerrine 
anfangt  auf  einen  alten  Seiler,  bann  aber  auf  einen  niebrigen  $)reifug. 

©etbftrebenb  fann  bie  haftete  bon  beliebiger  ©röge,  etwa  bon 
2 — 3  fiebern  bereitet  werben,  bie  man  aisbann  in  fleine  ©tücfe  teilt; 
öon  2  fiebern  Wirb  es  fdjon  eine  mittetgroge  ^Saftete,  welche  man  mit 
12 — 15  9ttarf  würbe  bejahten  müffen. 

$)ie  SBerfafferin  ban!t  biefe  SSorfchrift  einer  ©ante,  welche  fie  ihr 
mit  ben  SBorten  überfanbte:  „$>ieS  ift  baS  echte  Sfte$e})t;  Kenner  haben 
bie  ^Saftete  bei  uns  immer  ebenfo  gut  gefunben  als  bie  ©tragburger, 
unb  weit  beffer  als  bie  meiften,  wie  fie  jefct  in  ben  ©anbei  fommen. 
$)ie  beiben  nachftehenben  Siegeßte  finb  auc|  aus  ©tragburg  unb  fehr 
gut;  manche  gießen  fogar  beren  3ub*reitung  ber  erfteren  cor,  weit  bie 
hafteten  fräftiger,  weniger  fett  unb  alfo  weniger  nachteilig  finb." 
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3.  ©traff&urger  ©önfclcücr^aftctc.  9fr.  2.  3  $funb  ßatb* 
fleifcf},  wooon  alles  £>äutige  entfernt  worben,  wirb  mit  einer  §anbooII 
Schalotten,  ber  feinen  gelben  Schale  oon  4  3ttronen,  10  bis  12  ge* 
reinigten  Sarbetlen  unb  einer  £anbooU  kapern  fein  gehaeft;  baju 
f ommt  noc^  eine  §anbooll  ganje  kapern,  eine  ^anböott  feingeftogeneS 
SBeigbrot,  geflogenes  (Sewürj  wie  im  erften  Steppt,  unb  fo  tuet  guter 
weiger  SBein,  bag  eS  ein  Xetg  wirb,  ber  fidj  gut  ftreichen  lägt.  X)ann 
mac^t  man  öon  375  ©r.  SButter,  4  (£tern,  etwaSSalj  unb  SBaffer  mit 
bem  nötigen  2tfef)l  einen  recht  fteifen  Xeig,  verarbeitet  ihn  gut,  beftreicht 
eine  paffenbe  gorm  mit  93utter,  beftreut  fie  mit  f eingebogenen  SBeig* 
brotrinben  unb  belegt  fte  mit  bem  bief  ausgerollten  Xeig,  welcher  etwas 
über  bie  gorm  hinausgehen  muß.  Stuf  benfelben  bringt  man  etwas 
geftogeneS  SBeigbrot,  bann  eine  Sage  garce,  eine  Sage  in  etwas  SBein 
unb  ®ewür$  gefönte  Xrüffeln,  eine  Sage  in  Stücfe  gefchnittene  (Sanfe* 
leber,  wieber  garce,  Xrüffeln,  ®ä*nfeleber  unb  fo  fort,  bis  bie  gorm  ge* 
füttt  ift,  bie  Icfetc  Sage  mug  aus  garce  befielen.  X>er  3nfjalt  wirb 
nun  ganj  mit  Specf  bebeeft,  barüber  legt  man  Streifen  öon  Xetg,  um 
Jpalt  ju  geben,  bann  einen  Xecfel  oon  Xeig,  welcher  in  ber  rotte  mit 
einem  Sfrtopf  öerfehen  wirb;  ben  überftehenben  Xeig  biegt  man  auf 
ben  X)ecfel  tyxtin  unb  fneift  ihn  ein.  X)ie  haftete  Wirb  in  einem 
SBacfofen  hettfaaun  gebaefen,  woju  etwa  2  Stunben  gehören,  unb 
nachbem  fie  falt  geworben,  auS  ber  gorm  genommen.  Man  rechnet 
ju  berfelben  2  ©änfetebern. 

4.  ©trapurötr  @&«fe!eoer*$afiete.  9fr.  3.  l  $funb  $atb* 
fleifdj,  250  ©r.  Specf  unb  eine  halbe  ÖJänfeteber  werben  fein  gehaeft, 
ba^u  gibt  man  ebenfalls  ein  Stücf  SBeigbrot  in  weigern  SBein  geweicht, 
125  ®r.  Sarbellen,  50  ©r.  kapern,  bie  Schale  einer  gitrone,  eine 
|>anbüoll  in  SButter  gebämpfte  Schalotten,  Xrüffeln,  ©emürjnelfen, 
Xhtomian  unb  öafitifum,  bieS  alles  fein  gehaeft  unb  gut  gemifcht. 
5)ie  gorm  wirb  wie  bei  bem  oorhergehenben  Siegelt  behanbelt  unb  mit 
Xeig  ausgelegt,  bann  fommt  barauf  bie  £älfte  ber  garce,  auf  biefelbe 
1V2  ®änfeleber,  in  Stüde  gefchnitten,  Trüffeln  unb  ber  SReft  ber 
garce;  übrigens  wirb  bie  haftete  gefcf)toffen  unb  gebaefen  wie  bie 
oorige. 

X)ie  beiben  legten  fltejepte  ftammen  aus  einer  3^it,  wo  man  bie 
Xerrinen  noch  nicht  hatte,  unb  fönnen  biefe  hafteten  jefct  ebenfo  gut 
in  folgen  gemacht  werben;  bereitet  man  fie  aber  in  Xetg,  fo  fei  babti 
bemerft,  bog  auS  bem  übriggebliebenen  Xeig,  nachbem  baS  Dimere 
gefpeift  ift,  eine  gute  Suppe  gemacht  werben  fann,  wie  eS  im  Slbfdjnitt 
„Suppen"  bemerft  worben  ift  (f.  B.  9fr.  101). 
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5.  ©traftbutaer  ©änfeteber^afiete  9lx.  4.  MadjftefjenbeS 
SRejept  würbe  oon  einer  $)ame  als  ein  ganj  boraügttd)eS  mitgeteilt. 

3e  weißer  unb  fetter  bie  fiebern,  befto  beffer  wirb  bie  haftete. 
Sluf  eine  berfelben  bon  mittlerer  ©röße  neunte  man  2  große  ®änfe* 
tebern,  1  $funb  mageres  ©d)Weinefleifd) ,  1  Sßfunb  ©djweinefett 
(93fume)  nnb  1  $funb  Trüffeln.  $ie  fiebern  werben  in  ©tütfe  ge* 
fönitten,  bie  Trüffeln  wie  befannt  gereinigt,  mit  ©a($  unb  weißem 
Pfeffer  beftreut  unb  in  bie  fieber  gefteeft.  $)ann  madjt  man  oon  bem 
©djmeineiTeifd)  unb  3ett  nebft  ben  Abfällen  ber  fiebern,  alles  möglicfjft 
fein  gefjatft  unb  mit  Pfeffer  unb  ©alj  gewürzt,  eine  garce,  [treibt  fie 
burdfj  ein  Sieb,  bamit  fie  gan$  fein  werbe,  unb  legt  nun  bie  mit  ©alj  be= 
ftreuten  fiebern  abwedrfelnb  mit  garce  unb  Trüffeln  in  einen  hafteten* 
topf  redjt  feft  eingefd^td^tet.  darauf  wirb  bie  haftete  2 — 2l/a  ©tunben 
in  einem  mäßig  Reißen  Dfen  gebatfen,  unb  wenn  man  fie  langer  auf* 
$ubewaf)ren  wünfd)t,  mit  weiß  auSgclaffenem  ©djweinefett  übergoffen. 

9Zacr)  eigener  (Srfaljrung  Werben  bie  feinften  (Sänfeleberpafteten 
nur  oon  nadj  9lt.  1  mit  Trüffeln  gefpitften  ©änfelebern,  bie  garce 
gleichfalls  nur  oon  fieber  mit  geföntem  ©peef  ganj  fein  gerieben  unb 
mit  weißem  Pfeffer  fowie  Xrüffetabfall  unb  ©alj  gewürjt,  bereitet. 
(Einige  ©ajalotten  in  aufgebratenem  ©djmalj  Weid)  gebämpft  unb  mit 
ber  burdj  ein  ©ieb  geriebenen  garce  oertmfdjt,  audj  wenig  fein  geput* 
oerterXfjtmiian  finb  eine  paff  enbe  2Bür$e.  kapern  finb  wegen  ber  ©äure 
nid^t  paffenb,  unb  jebeS  anbere  ©emürj  oerbetft  ben  feinen  fieber*  unb 
Xrüffelgefdjmadf.  SRaa^bem  bie  Keine  Xerrine,  in  welker  bie  @änfe= 
leberpaftete  gebaefen  wirb,  mit  ©petffcf)eiben  ausgelegt  ift,  füllt  man 
garce  hinein,  bringt  bie  fiebern  in  bie  ättitte,  bebetft  fie  mit  ber  übrigen 
garce,  brürft  etwas  mit  bem  Söffet  barauf,  legt  ®petffd>eiben  barüber, 
bann  ben  S)edel  auf  bie  gorm  unb  baeft  bie  haftete  eine  ©tunbe. 

6.  ©dnocinSlebcr*s$aftctc.  (Sine  ®d)WeinSleber  wirb  5 — 6 
SDhnuten  lang  in  tyeißeS  Söaffer  gehalten,  bann  gefyacft  unb  burdj  ein 
©ieb  gerührt,  darauf  fdmeibet  man  250  ®r.  ro^en  ©peef  in  Keine 
SBürfel,  beinahe  ebenfooiet  wirb  abgefodjt  unb  getyatft.  ©eibeS  tljut 
man  nebft  ber  SBrülje,  worin  ber  ©pect  gefod>t  ift,  ju  ber  fieber  unb 
Würjt  fie  mit  6  abgefaßten  unb  burd>gef(f)lagenen  Qwiebeln,  in  Keine 
©tücfdjen  gefßnittenen  Xriiffetn,  (Sewfirj  unb  einem  ®h%  Rotwein, 
fodjt  eS,  bis  bie  SHaffe  etwas  bief  geworben,  t^ut  fie  in  eine  mit  ©peef 
belegte  gorm  unb  lägt  fie  bei  mäßiger  £ifce  1V2 — 2  ©tunben  barfen. 
©ernadj  wirb  bie  haftete  befdjwert.  $urd)  baS  SBefdjweren  jeigt  ftcf) 
oiel  gett,  weldjeS  nia^t  abgenommen  werben  barf ;  wenn  fidj  aber  nadj 
üoflftänbigem  ©rfalten  OieUeid)t  etwas  ©rüf)e  aeigen  möcfjte,  fo  fann 
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fte  oorfitfitig  abgegoffen  »erben.  $>iefe  Sßaftete  f>at  Äfjnlidjfett  mit 
(Sfänfclcbet^aftctc. 

7.  Stalte  Jpafcn^aftete.  5)a£  Sftücfcnflcifc^  üon  jtoei  jungen 
großen  £afen  toirb  gehäutet,  ber  Sänge  nadj  abgelöft,  mit  Ijalbfinger* 
lang  unb  fleinfingerbid  gefdjnittenem  ©ped,  meiner  üorfyer  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  feingefdjnittenen  ©djalotten  gctoürjt  ift,  burd^ogen.  3)ann 
legt  man  in  eine  floate  ^ajferoße  80  (Sr.  Söutter,  ba3  gleifdj,  jtoei 
(S^öffel  Ootl  feinge^adte  Xrüffeln,  2  ©&Iöffel  <Sl)am|>igncm$,  ©al$  unb 
Pfeffer,  läßt  e8  auf  ftarfem  geuer  10  Minuten  lang  bämpfen,  ftcHt  eS 
jurüd  uub  nimmt  ben  3n^a^  ettoaS  abgefüllt,  IjerauS.  $>a§  gfetfdj 
oon  ben  $>afenlnodf)en  nrirb  oon  £>aut  unb  ©efynen  gän$lid()  befreit, 
mit  einer  gleiten  Sßortion  frifdjen  ©ped  fefjr  fein  gefjatft  unb  banaäj 
im  Üttörfer  geflogen,  lüäfjrenb  beffen  man  8  gemafd&ene  unb  entgrätete 
©arbeHen,  130  <$r.  SButter,  einen  (Sfjlöffet  ooU  feingefdjnittene  unb 
in  Sutter  meid)  gebämpftc  ©Kalotten  l)in$u  gibt,  bamit  bieS  alles 
redjt  fein  unb  genau  oermengt  toerbe.  $iefe  garce  toirb  mit  ©alj 
toeifjem  Pfeffer,  SRuSfatnufj,  gefto&enen  ©enmrjnelfen,  audf)  mit 
mian  unb  äftajoran,  menn  man  ben  ©efüjmad  angenehm  finbet,  ge* 
toürjt  unb  mit  ber  ©auce,  toorin  ba8  gleifd)  gebämpft  toorben,  Oer* 
mifdjt.  darauf  belegt  man  eine  oüale  gorm  mit  Sßaftetenteig,  beffen 
Bereitung  im  5lbfdmitt  „©adtoerf "  mitgeteilt  ift,  gibt  bie  #älfte  ber 
garce  hinein,  legt  baS  gleifd)  ber  Sänge  nadj  barauf,  bebedt  e8  mit 
ber  übrigen  garce,  mattet  einen  ®edel  oou  £eig  barüber,  baeft  bie 
haftete  bei  guter  $ifce  1  —  l1/*  ©tunbe  unb  gibt  fie  lalt  jur  Xafel. 

8.  Hatte  gclbljuijiier^aftcte.  ®ie  gelbljüljner  toerben  mit 
©alj  unb  ©emürjen  eingerieben,  einjeln  in  SBeinblätter  genudelt  unb 
in  Söutter  nietjt  ju  toeiaj  gebämpft  ober  in  einer  ftarfen  S3raife  (f.  SBor* 
bereitungSregeln  A.  9fr.  71)  gar  gemalt  unb  falt  in  fleine  ©rüde 
gefdjnitten.  3ar  garce  nimmt  man  eine  fleine  Kalbsleber,  ebenfo* 
oiel  Äalbfleifd)  unb  ©ped,  l)adt  e3  red)t  fein  unb  toür$t  e3  mit  ©alj, 
SRuSfat  unb  ettoaS  helfen.  (SBünfdfjt  man  bie  haftete  nidjt  lange  auf* 
jubetoaljren,  fo  gibt  man  nod>  in  Söaffer  eingetoeidfjteS  unb  ftarf  au& 
gebrüdteS  2Beif?brot  unb  einige  @ier  f^in^u.)  3Kan  madjt  nun  einen 
SBafferteig  nad)  9lx.  9,  belegt  benfelben  mit  ©pedfdfjeiben,  ftreid)t  Vs  ber 
garce  barüber,  legt  bie  ©tüddjen  gelbf)üf)ner  barauf  unb  ftefit  in  ber 
Üftitte  4  ©tütfcfyen  aufredet  f)in,  bamit  intoenbig  eine  Öffnung  bleibe, 
meil  bie  Sßaftete,  menn  fie  feine  Suft  fjat,  leidet  plafct.  $ann  fommt 
mieber  garce,  gelbf)ü^ner,  unb  julefct  madjt  garce  ben  ©djjluj?.  SMe 
haftete  nrirb  nun  toeiter  nadj  SRr.  2  be^anbelt  unb  brei  ©tunben,  am 
befien  in  einem  Konbitorofen,  gebaden.  Waäfitm  fte  gar  geworben, 
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gieße  man  burdj  einen  Xrid)ter  1—2  Xaffen  braune  #raftbrüf)e  hinein, 
oerfto^fc  nadj  bem  ©rfalten  bie  Öffnung  mit  Rapier  unb  f>ebe  bie 
haftete  bi*  $um  (Sebraucf)  auf. 

Sinnier!.   (Solche  hafteten  erholten  ftö)  im  SBinter  mehrere  SBodjen. 

9.  ©ilb^oftete  mit  einem  Staffetteig.  SRan  lägt  au  einer 
mittelmägig  großen  haftete  Vs  Siter  SBaffer  mit  125  ©r.  SButter  unb 
126  ©r.  Sfterenfett  fodfjen,  nimmt  3  $funb  2TCef)l  auf  ba§  ©aefbrett, 
mac§t  in  ber  SThtte  ein  Sodj  unb  rüljrt  baS  foa^enbe  Sßaffer  nadf)  unb 
nadj  jum  SReljl,  madfjt  einen  feften  Xetg  barauS,  ben  man  ftarf  oerar* 
beiten  unb  ber  fo  fteif  fein  muß,  baß  berfelbe,  menn  man  ein  ©tüdf 
baöon  in  bie  $öl)e  jiefjt,  fielen  bleibt.  SBorljer  mirb  ba3  gteifd&,  e8 
fei  §a\tn*f  SRef)*,  |>irfaV  ober  ffiitbfdjmeinefleifa),  gemäßen ,  oon 
#aut  unb  ©ef)nen  befreit,  in  paffenbe  Stüde  gefdfmitten  unb  mit  gröb* 
lidj  gefdjnittenem  ©peef  burdjjogen.  2)ann  nimmt  man  ©djalotten 
ober  S^iebeln,  5)ragon,  ©afilifum,  SRajoran,  ©al$,  Helten,  Pfeffer 
unb  SRelfenpfeffer,  alles  fein  gemacht,  gibt  (Sfftg  fn'nju,  reibt  ba§ 
gteifdj  bamit  ein,  tegt  e8  mit  einigen  Lorbeerblättern  unb  mit  ©tücfcfyen 
Sutter  auf  ©pedffcfjciben  in  einen  Xopf  unb  tagt  e£,  feft  jugebedft, 
fjatb  gar  toerben.  $ludfj  !ann  man  baS  gleifdj  31t  biefer  haftete  auf 
folgenbe  SBeife  24  ©tunben  oorljer  marinieren:  2Kan  rüb,rt  bie 
genannten  Kräuter  unb  ©etoürge  mit  (Siffig  an,  bre^t  ba$  gleifd)  oon 
allen  Seiten  in  biefer  SBeije  ljerum,  legt  eS  in  eine  flache  ©ä^üffel, 
giegt  bie  SBrülje  barüber  unb  bedt  e8  $u.  21m  anbern  Xage  hrirb  e$ 
ebenfalls  auf  ©pedEfdjeiben  l>alb  gar  gemalt.  Sugtekf)  toirb  eine 
garce  nad)  A.  9£r.  11  bereitet.  -ißun  rollt  man  ein  ©tücf  Xeig  als 
Unterblatt  fingerbuf  aus,  tegt  eS  in  bie  mit  ©utter  beftridfjene  Pfanne, 
roßt  ein  ©tü(f  $eig  jum  föanbe  mit  ben  £änben  runb  unb  tang  toie 
ju  einem  bringet,  brüeft  es  mit  bem  SRoßfjolj  platt,  ungefähr  eine 
&anbbreit  auSeinanber,  unb  fdfjneibet  beibe  Csnben  glatt  ab.  $)er  SRanb 
muß  §öf)er  fein,  als  baS  barin  liegenbe  gleifdj,  bamit  iRaum  für  bie 
©auce  bleibt,  bie  fpäter  ffineingegoffen  toirb.  2ttan  beftreidfjt  nun  baS 
Unterblatt,  fo  breit  ber  Sftanb  ift,  mit  Giern,  fefct  ringsum  ben  langen 
©treifen  als  8tanb  barauf,  legt  einige  bünne  ©pecffd>eiben  auf  baS 
Unterblatt  unb  an  bie  ©eiten,  ftreid&t  bie  garce  barüber  unb  orbnet 
nun  baS  gleifdj,  nadj  ber  SKitte  lu'n  ettoaS  Ijöfjer  unb  nidjt  ju  feft  in 
bie  haftete,  fo  bog  fie  eine  gute  gorm  erhalte.  $at  man  reidjliä)  garce, 
fo  fann  man  audfj  einige  93äÖcf)en  babon  aufrollen  unb  bajtoifdjen  legen. 
3ft  baS  gleifdj  $u  fd)tt>ad)  getoürjt,  fo  ftreut  man  nodfj  etmaS  ©alj  unb 
Pfeffer  barüber  unb  berft  eS  mit  ©oeeffdjeiben  ju.  2)ann  beftreid^t 
man  ben  töanb  ber  haftete  mit  (£iem,  rollt  ein  ©tücf  Xeig  jum  Ober» 
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Matt  au3,  legt  ed  borauf  uttb  brütft  e£  allenthalben  fanft  an.  $)en 
überfteljenben  £eig  fdmeibet  matt  ringS  untrer  ab,  rna^t  oon  bent  fteft 
einen  SRanb,  ben  man  mit  ber  ßnetfeange  oerjiert,  nnb  legt  ©erjie* 
rungen  auf  bie  haftete,  etma  oon  Xeig  gerollte  Heine  Älößdjen,  6—7 
juf ammengelegt,  ober  man  fdjneibet  ©latter  unb  ©turnen  au$.  3n  ber 
äftitte  muß  eine  ftngerfmtgroße  Öffnung  aus  bem  Sßaftetenteig  geflutt* 
ten  unb  eine  Heine  SRöfjre  t)on  Xeig  barauf  gefegt  merben,  »eil  bie 
haftete  fiuft  t)aben  muß,  fte  mürbe  fonft  pfafeen.  ©eint  Slnridjten 
wirb  au£  berfetben  eine  runbe  ©cr)ctbe  gef<f>mtten,  ber  ©peif  fjerauS* 
gehoben,  etmaS  6raune  ftraft*  oberXrüffelfauce  fnneingefüllt,  bie  übrige 
baju  gereift. 

10.  IRel)*  nnb  $irfdj*$aftete  auf  aubere  8rt.  $ie  fteule 
mirb  gut  geftopft,  gemafcfien,  enthäutet,  in  ©Reiben  gefdjnitten,  ge* 
fpitft  unb  24  ©tunben  eingebest,  toie  in  Sftr.  9 ;  bann  mirb  bie  un= 
getiefte  ©eite  mit  ber  garce  mie  im  ©orljergeljenben,  jebod)  gehörig 
mit  ©arbeiten  gemüht,  beftridjen,  aufgerollt,  auf  ba8  mit  ©pedfdjeiben 
belegte  Unterblatt  bergartig  nadj  ber  Sflitte  Inn  luftig  georbnet,  mit 
ein  paar  Söffet  boU  fträuterbritye  übergoffen,  mit  ©petffdjeiben  be- 
beeft  unb  im  übrigen  ganj  nac§  %c.  9  »erfahren. 

11.  ©djüffel^aftete  Hott  $afeu,  audj  oon  roilbem  Geflügel 
mit  ©utterteig.  $)ie  ©afen  werben,  na4bem  fte  abgezogen  unb 
gemäßen,  oon  £aut  unb  ©efjnen  befreit.  3)a3  Steife^  mirb  bom 
sJfücfgrat  gelöft,  in  paffenbe  ©tücfcfjen  gefa^nitten  unb  gefpuft;  ba8 
(Geflügel  in  ©tücfdjen  genauen,  ©eibe$  mirb  nadj  9  mariniert 
unb  nadjfjer  beinahe  gar  gebämpft.  ÜRun  beftreic^t  man  eine  ©djüffel 
bief  mit  ©utter,  ftreut  geriebenes  SBetßbrot  barüber,  legt  ba&  gtetfer), 
abmec^fetnb  mit  $löf$d)en  aus  ber  Sarce  A.  9tr.  11  ober  12  aufge- 
rollt, fo  baß  e8  in  ber  äftitte  f)öl)er  unb  eben  liegt.  $ann  nimmt  man 
etroaS  ©utter  aus  bem  ©djmortopf,  rüljrt  ben  $nf  afc  mit  rotem  SBein 
unb  SBaffer  lo3,  gibt,  um  bieS  ju  mürjen,  etmaä  Don  ber  Kräuter* 
brülje  fn'nju  unb  gießt  e3  burdj  ein  ©ieb  über  ba$  gleifdj.  $er  £eig 
mirb  ju  einer  mittelmäßig  großen  haftete  oon  250  &t.  SWeljl  gemacht 
(f.  ©aefroerf  S.  3lx.  5  ober  6),  biefer  einen  ©trof$atm  bief  aufgerollt, 
ettoaS  SWeljl  barüber  geftäubt  unb  freujroeiä  jufammengeftfitagen  (mo* 
burdj  er  ftcfj  bequemer  auflegen  läßt),  ber  SRanb  ber  ©cf)üffel  mit  (Ei 
beftridjen,  ber  ieig  auf  bad  Steift  gelegt,  audeinanber  gef$lagen  unb 
runb  fyerum  glatt  ge($nitten.  ©om  bem  übrigen  Xeige  mirb  ein  8tonb 
gemacht,  bie  haftete  mit  (Ei  beftridjen,  ber  9tanb  aufgelegt  unb  audj 
biefer  beftridjen,  bod)  nid)t  ringä  untrer,  meil  fonft  ber  Xeig  md)t  auf* 
gefjen  mürbe.   $ann  merben  in  ber  Sttitte  ber  haftete  jum  Äu*= 
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bämöftn  $roei  Heine  ©inf  dritte  gemalt  unb  biefelbe  bei  1  (Srab  £)ifce 
(flehe  S.  SRr.  1),  je  nachbem  ber  3nhalt  milbe  ift,  1V4  bis  1*/* 
©tunbe  gebatfen.  SBor  bem  Anrichten  föneibet  man  einen  rnnben 
Werfet  heraus,  gibt  eine  braune  ftraftfauce  hinein,  legt  fie  hrieber  $u, 
öerbedft  ben  SRanb  ber  Sßaftetenfchüffel  mit  einer  ©ertiiette  ober  mit 
Rapier  unb  gibt  fle,  auf  eine  feinere  ©Rüffel  geftettt,  jur  Xafel. 

12.  haftete  tum  nerfdjicbeneti  {Jletfdjartett.  SRan  nimmt 
hierzu  jebeS  jahme  ober  milbe  Geflügel,  auch  £>afen  unb  «Mürbebraten, 
unb  einen  Xeig  oon  750  ®r.  9ttehl  (ftehe  SBacfmerF  S.  9*r.  5  ober  6). 
<£ine  Springform  ober  tiefe  Pfanne  toirb  mit  ©utter  beftriajen  unb  in 
lefetere  ein  an  beiben  ©eiten  mit  ©utter  beftricheneS  leinene»  ©anb 
freujtoete  gelegt,  moburch  man  bie  $aftete  bequemer  aus  ber  Pfanne 
heben  fann.  SWun  rollt  man  bie  §älfte  beS  SeigeS  nicht  gu  bünn  aus 
unb  belegt  bamit  biegorm  nach  ftr.  2,  ober  man  macht  ein  SBIatt  unb 
fdjneibet  baS  Öberfte^enbe  ab.  $aS  milbe  ©eflüget  für  bie  haftete 
mirb  oor^er  mit  einem  (Semengfel  oon  einer  gehabten  3miebel,  ©at$, 
helfen,  Pfeffer,  Aragon,  öafttifum  unb  ©fftg  eingerieben  unb  auf 
bünnen  ©perffajeiben  mit  SButter,  feft  jugebetft,  beinahe  gar  gebämpft. 
93ei  jammern  (Geflügel  laffe  man  bie  groben  ©emürae  meg  unb  nehme 
2ttuSfat.  £afen,  woraus  ba§  9tüc!grat  entfernt,  unb  giletbraten 
(lejjterer  geflopft)  »erben  gleichfalls  in  ©tücfe  gefchnitten,  gefpidft  unb 
über  Stacht  in  ÜTtorinabe  Str.  9  gelegt  unb  banach  ebenfalls  beinahe 
gar  gebämpft.  Sogleich  mattet  man  oon  750  ®r.  r)at6  ®alb*  unb  r)alb 
©tfjtueinefleifch  eine  garce  nach  A.  9lt.  11.  S3on  jammern  (Geflügel 
haeft  man  £er$  unb  Seber  unb  gibt  eS  mit  jur  garce.  $ie  Hälfte 
ber  garce  wirb  nun  auf  ben  ausgebreiteten  Xeig  auSetnanber  ge* 
ftridjen,  ©peeffcheiben  barüber  gelegt,  bann  baS  faltgetoorbene  gleifch, 
nach  ber  SKitte  hin  fytytx,  barauf  georbnet,  mit  garce  bebeeft  unb 
mieber  ©peeffcheiben  barüber  hingelegt,  darauf  macht  man  mit  einem 
Sfteffer  in  ber  Sftitte  bis  auf  ben  ©runb  eine  Öffnung,  legt  öon  bem 
jurüefgetaffenen  $eig  ein  ausgerolltes  Dberblatt  über  baS  gleifch, 
fct)neibct  folcfjeS  ringsumher  glatt,  beftreidjt  es  mit  (Ei,  legt  einen 
Staub  barauf,  beftreicht  ihn  ebenfalls,  macht  oon  bem  abgefdjnittenen 
Xeig  SBerjierungen  auf  bie  haftete  unb  in  ber  SDtftte  eine  fingert)ut* 
große  Öffnung.  Xiefelbe  muß  je  nach  bem  Suh^l*  2  */» — 3  ©tunben 
baefen.  ©oUte  fie  ju  früh  gcrcbe  befommen,  fo  werben  grüne  ©lätter 
ober  ein  mit  ©utter  beftricheneS  Rapier  barüber  gelegt.  Sftan  gibt  bie 
haftete,  wenn  SBilb  ber  3nl)alt  ift,  mit  einer  ®raft*  ober  Xrüffelfauce, 
öon  ber  ettoaS  burdj  eine  herauSgefdjnittene  Öffnung  in  bie  haftete 
gefüllt  Wirb,    Nachbem  man  bie  ©peeffdjeiben  fooiet  als  möglich  h*rs 
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ausgenommen,  wirb  fie  wieber  jugebecft.  3u  aaljmem  (Seflügel  nimmt 
man  eine  Lüftern*,  €>arbeHen*,  ftaptxn*  ober  2Rordt)elfauce,  wo$u  ber 
Safe  beS  gebampften  Steiferes  gebraucht  wirb.  3)odj  fann  biefe  haftete 
au$  fall  gegeben  werben.  (SS  wirb  bann,  wenn  jte  aus  bem  Ofen 
fommt,  1 — 2  Xaffen  fräftige  Bouillon  burdt)  einen  Xridjter  in  bie 
Öffnung  gegojfen  unb  lefetere,  wenn  bie  haftete  falt  geworben,  mit 
Rapier  oerftopft. 

13.  haftete  oon  Äramtöoögdn  ober  aubeten  fleinen  Sögeln. 

Kadjbem  bie  ©ögel  gehörig  gereinigt  unb  aufgenommen  ftnb,  fdjwtfct 
man  baS  (Singeweibe  (oon  ftramtSbögeln)  ohne  SWagen  mit  3toiebeln, 
Xrüffeln,  (£fmnil>ignonS  unb  einigen  SBacfjolberbeeren  in  ©utter  gelb 
unb  iä6t  e§  falt  werben.  $ann  fdjneibet  man  ju  einer  gro&en  haftete 
750  ®r.  ßalbfleifa),  1  $funb  rohen  ©djinfen  unb  250  ®r.  @pecf  in 
Söürfel,  §atft  foldjeS  mögtichft  fein,  macht  oon  3  (£iern,  3  <£6löffet 
Mild)  unb  ©utter  ein  feine«  Vttyxti,  gibt  bieS  abgefüllt  nebft  3  <£iern, 
3  @&löffet  SKilch  unb  ©utter,  SttuSfat,  unb  wenn  eS  nötig  ift,  noch 
etwas  ©al$,  ju  250  ©r.  eingeweihtem  unb  ftar!  auSgebrücftem 
2Bei&brot,  unb  ftöfjt  bieS  alles  im  Sftörfer  gut  burch,  bafe  eS  eine 
feine  Sarce  wirb,  hiermit  füllt  man  bie  ©ögel,  ftecft  bie  ©eine  freuj* 
weis  burch  bie  Wugenhöhlung,  brefjt  bie  Slügel  um  unb  tagt  fie  in 
©utter  unb  etwas  SBaffer  weidt)  unb  faftig,  nicht  froß  braten,  $ann 
rollt  man  nach  Belieben  einen  95Iätter*  ober  ©utterteig  auS,  ber  mit 
ber  übrigen  Jarce  beftrichen  wirb.  Stuf  benfetben  werben  bie  falt  ge* 
worbenen  Söget  georbnet,  womit  übrigens  nach  Kr.  12  oerfa^ren 
wirb.  ©on  ber  ÄramtSüögelfauce  nimmt  man  baS  gett,  gibt  braune 
gleifchbrühe,  einige  3itronenfcheiben,  SKorcheln,  Xrüffeln,  ®albS* 
mibber,  beren  ©orrichtung  man  in  ben  ©orbereitungSregeln  A.  Kr. 
21—24  finbet,  unb  gelb  gefdjmifcteS  2Ref)l  baran,  füllt  etwas  baoon 
in  bie  gebatfene  haftete  unb  gibt  baS  übrige  baju. 

14.  3Jiocfturtle*$aftete.  SRan  macht  oon  2  $funb  HRehl  einen 
Blätterteig,  wie  er  in  S.  Kr.  2  betrieben  ift,  fdjneibet  it)n  in  jwei 
nidt)t  ganj  gleiche  Xeile,  rollt  ben  fleinften  einen  SKefferrücfen  bicf  $um 
Boben  aus,  legt  bie  ©ajüffel,  auf  welcher  bie  ^ßaftete  gebarten  werben 
fofl,  auf  ben  Xeig,  räbert  il)n  ringsumher  mit  einem  Bacfräbchen  ab 
unb  legt  bieS  Blatt  auf  bie  mit  Butter  beftridjene  ©Rüffel.  $ann  macht 
man  bon  einigen  Bogen  Rapier  einen  ©all,  umwidfelt  benfelben  glatt 
mit  einigen  angefeuchteten  alten  ©erüietten  unb  legt  ifm  iu  bie  SKitte 
auf  ben  ©oben,  um  ben  inwenbigen  Kaum  ber  haftete  baburdj  nach 
Belieben  ju  erhöhen.  3)er  anbere  Xeig  wirb  nun  ebenfo  bicf  wie 
baS  Unterblatt  unb  fo  groß  ausgerollt,  bag  oon  bem  Xeig  ein  3*fmger* 
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breiter  föanb  um  bie  haftete  abgefdjnitten  toerben  fann.  $>a3  Ober* 
blatt  toirb  auf  bte  ©djüffet  über  ben  ©erüiettenflog  gelegt,  mit  üer* 
bünntem  @i  beftricfien  unb  ber  Sftanb  fjerumgetegt,  melier  ebenfalls 
oben,  bodj  nidjt  an  ben  Seiten  beftrtcfjen  toerben  barf.  $ie  haftete 
toirb  l/i  ©tunbe  gebaefen,  ber  SDerfcl  beim  5lnria)ten  in  ganj  runber 
gorm  Jjerauägefdmitten,  ber  Qnljalt  üorficfjtig  ljerauägenommen,  bag 
ber  Xeig  nidjt  bröefetig  werbe,  ein  Ragout  ^ineingefüttt  unb  mit  bem 
IjerauSgefdjnittenen  blatte  toieber  jugebeeft.  S)iefe  2lrt  Subereitung 
nennt  man  ©linbpafteten. 

S8iel  einfacher  füllt  man  ein  feinet  Ragout  ober  grifaffee  in  bie 
©djüffel  unb  legt  einen  juüor  in  entfüredjenber  ®röge  gebaefenen 
$)ecfel  üon  ^Blätterteig  barüber. 

3)a3  Sflocftnrtle  *  SRagout  toirb  üorljer  auf  folgenbe  Sßeife  $u* 
bereitet,  ättan  nimmt  für  eine  ®efeüf3>aft  üon  18 — 20  ^erfoneu 
einen  großen,  gut  getoäfferten  ®atb§foüf,  fefct  if)n  mit  SSafjer  unb 
einer  £>anbüott  ©at$  aufä  geuer,  nimmt  ben  ©djaum  baoon  ab,  gibt 
©djafotten  ober  einige  3^iebetn,  fiorbeerblätter,  ganzen  Pfeffer  unb 
helfen  $tn$u,  lägt  ü)n  beinahe  gar  fodjen,  toetdjeä  2 — 2^4  ©tunben 
bauert,  unb  legt  ifjn  jum  Ablaufen  auf  einen  $urdjfd)lag.  5)ann 
fdjneibet  man  bag  gleifd)  in  länglidje  ©tücfe,  bie  3*wge,  nadjbem  fie 
abgezogen,  in  runbe  ©Reiben;  fefet  alleä  mit  etma  ls/4— 21/*  ßiter 
®raftbrüf)e,  Sitronenf djale,  toeigem  Pfeffer  unb  1—2  9tfefferfptfcen 
Saöenne^feffer  auf  gelinbeä  geuer  unb  lägt  ba§  gteifdj,  feft  Oer* 
fdjloffen,  oottenbS  gar  fodjen.  3ugletdj  fjat  man  3  Ddtfengaumen 
jeitig  aufs  geuer  gebraut,  bei  benen  man  auf  3—5  ©tunben  ®odjen 
rennen  fann.  $)iefe  toerben  ebenfalls  in  länglidje  ©tücfe  gefd)nitten 
unb  jum  ®oüffleifd)  gegeben,  e^e  foldjeä  ganj  meid)  ift,  fotoie  audj  in 
©utter  braun  gemaltes  2ttef)I,  ber  ©aft  einer  Zitrone,  einige  in  ©tücfe 
gefdjnittene  Mffetn,  2Kortf)etn,  (£f)amüignon3,  250  ©r.  SKibber, 
bereu  SBorridjtung  man  im  Slbfdmit  A.  SKr.  21 — 24  finbet.  UnterbeS 
^at  man  ft'löge  (0.  9ir.  4)  in  SButter  gebraten,  toelaje  man  mit  ber 
©abel,  bamit  bie  SButter  jurücfbleibt,  in«  Ragout  legt,  nebft  Gier* 
flögdjen  (0.9fr.  15)  unb  ba§  in  brauner  ®raftbrüf)e  unb  Sitronenfaft 
furj  eingefodjte  ®alb3gefjirn  mit  ber  93rülje  unb  lU  glafdje  Sftabeira. 
3)ie  ©auce  mug  bieflidj  unb  nidjt  tang  fein.  SKun  füllt  man  baS 
Ragout  in  bie  haftete,  beeft  fie  ju  unb  gibt  fie  fogleicf)  jur  £afel. 

15.  ©djmacfljafte  haftete  tton  garce.  @3  toirb  $u  berfelben 
ein  SBtätter*  ober  Söutterteig  üon  750  ©r.  9flef)l  unb  folgenbe  garce 
gemalt:  1  $funb  SRinbfleifö,  1  $funb®albfletfcf),  1  ^ßfnnb  ©djtoeine* 
fleifdj  unb  1  $funb  ©peef  toerben  mit  bem  nötigen  ©al$  fcfjr  fein 
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gefyacft,  fobann  8  fcf)äumtg  gefd)tagene  @ier,  ÜfluSfat,  föeifeer  Pfeffer, 
eine  geriebene,  inSButter  gefämorte  große  Snriebet,  ganjfein  geljacfter 
$ragon,  SBafilifum  nnb  EReliffe,  ettt>o  130 — 160  ©r.  gefto&ener 
3roieba<f,  ein  paar  Waffen  SBein  ober  SBaffer  gut  bamit  burd)gemengt. 
darauf  legt  man  eine  Springform  bis  oben  (jin  naefj  9h:.  5  mit  aus* 
gerolltem  Xeig  aus  nnb  bie  garce  hinein,  bebetft  fie  mit  Oberblatt  unb 
iftanb,  mac^t  eine  83erjierung  barauf  unb  beftreicfyt  bie  haftete  mit  ©. 
©ann  ttrirb  biefelbe,  nadjbem  in  ber  Sttitte  eine  Öffnung  barin  gemacht 
mürbe,  ©tunbe  gebaefen  unb  eineÄapern*,  ©arbeflen»,  Äuftem*, 
2Word)eln*  ober  eine  gute  $raftfauce  baju  geben. 

16.  ©arme  haftete  »on  ^äjjndjcn  (Äfitfen)  ober  tanhtn, 
and)  öon  flalbfleifrij.  @S  ttrirb  eine  Stinb* haftete  naef}  oorfjer* 
geljenber  Angabe  unb  ein  grifaffee  üon  #äf)nd)en  ober  Xauben  mit 
feinen  3utyaten  ober  ein  HeineS  $albfleifd)*grifaffee  gemacht,  ttrie  man 
eS  unter  ben  gleifdrfpeifen  (D.  3lx.  96—103)  finbet,  fötale«  mit  ettoa« 
©auce  in  bie  haftete  gefüllt  unb  bie  übrige  baju  gegeben. 

17.  haftete  Hon  #al)ndjen  ober  Rauben  mit  5talbffeifa> 
garce.  $ier$u  nimmt  man  einen  guten  ©utterteig  oon  750  ©r. 
2J£ef}l  naef)  ©atftoerf  S.  Ufr.  5  ober  6,  unb  ein  grifaffee  ttrie  in  öor* 
f)ergef>enber  Kummer,  bodj  laßt  mau  JoldjeS  titelt  gan$  meidj  fodjen, 
gibt  audj  öorerft  feine  (Sibotter  $ur  ©auce.  $)aS  gleifd)  ttrirb  auS 
berfelben  genommen  unb  &um  ®alttt>erben  f)ingeffceflt.  madjt 
man  eine  gute  garce  nad)  A.  9lx.  14  üon  750  ©r.  Äalbfleifd),  ju  ber 
man,  toenn  ber  3nf)alt  ber  haftete  ©eflügel  iftr  £erj  unb  ßeber  Iwcft. 
9iun  ttrirb  baS  Unterblatt  mit  garce  beftridjen,  baS  gleifdj  barauf  ge* 
orbnet,  mit  garce  bebeeft  unb  übrigens  nad)  Sßr.  12  oerfafjren.  93eim 
$lnrid)ten  ttrirb  ttrie  gemöfjnlidj  ein  $)edel  auSgefdinitten,  etmaS  oon 
ber  fyeifj  gemalten,  mit  ©ibotter  bitflidj  abgerührten  Sauce  hinein* 
gefüllt,  bie  anbere  baju  gegeben. 

18.  haftete  Don  £fi1)itdjeti  mit  ©djmfctt-garcc.  gette  £aljm 
djen  roerben  in  je  4  Seile  gef dritten,  in  einer  Skaife  (ftelje  Slbfdmitt 
A.  9er.  71)  gar  gemadjt,  bamit  fie  toeife  bleiben.  Qvl  einer  haftete 
für  14 — 18  Sßerfonen  rennet  man  4—5  ©äfmdjen  unb  750  bis 
1000  ®r.  rofjen  ©djinfen.  $>erfelbe  ttrirb  mit  etmaS  ©djinfenfett 
ganj  fein  gefaeft,  4  ©ter,  toeldje  mit  ©utter  unb  4  S&löffel  OTldj 
jum  SRüljrei  gemalt  finb,  etmaS  eingemeia^teS  unb  auSgebrürfteS 
SBeißbrot,  SfluSfat  unb  Sßelfenpfeffer,  2  <£ier,  baS  ju  ©dwum  ge* 
fdjlagene  Sßeifje  unb  ll*  Saffe  gefdjmofyene  ©utter  fn'njugegeben  unb 
jur  garce  untereinanber  gemiföt.  ®ie  §ätfte  baoon  ttrirb  auf  einen 
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aufgerollten  ©al)neteig  (S.  SRr.  10)  geftridjen,  bie  fyäfyntyn  barauf 
georbnet,  mit  garce  bebetft  unb  übrigens  nadj  SRr.  12  ©erfahren.  SBon 
ber  Söraife  nimmt  man  baS  gett,  gibt  gleifäbrülje,  gefirnißtes  2#el)l, 
etmaS  2Sein,  Sitronenfaft,  SÜcuSfatnug,  ganje  kapern  ober  feingefjaefte 
©arbeHen  l)in$u  unb  rüf)rt  bie  ©auce  nad)  belieben  mit  einigen  (Si= 
bottern  ab. 

19»  ©djüffcMßafteie  oon  Seßfigel.  2Kan  madjt  je  nadj  ber 
®röge  ber  ©tf)üffel  einen  Blätterteig  nad)  »aefmerf  S.  *Rr.  2  ober  3, 
ober  SButterteig  Wt.  5  oon  250—375  &x.  feinem  2TCel)l  unb  baeft 
babon  einen  $)edel  mit  einem  barüber  gelegten  SRanbe,  mie  eS  in  SRr.  1 1 
biefeS  Slbfcr)nittcö  betrieben  ift.  Beim  91nridjten  toirb  ber  $)edel 
üon  ber  ©djüffel  genommen,  ba8  fein  zubereitete  grifaffee  mit  ber 
©auce  ljineingegeben  unb  ber  gebaefene  Werfet  barauf  gelegt. 

ftnmerf.  $n  ben  (Sräbten  fann  man  für  ein  SöifligeS  ben  S)edel  bei  einem 
Äonbitor  baden  laffen  unb  man  !}at  bann  jur  ©ereitung  biefer  haftete 
nur  ba$  grifaffee  51t  foa^en. 

20.  $eitte  ©Rüffel haftete  Hon  äalbßeifö  unb  äHibber* 
flögen.  2Jcan  batft  einen  $!erfel  oon  SButterteig  mie  bei  ber  ©djüffet* 
haftete  üon©eflügel.  3ugleidj  toirb  baä  bei  ben  gleifdjfpeifen  bemerfte 
feine  ®albfleifd)*grifaffee  mit  3Bibberflögd)en  (D.  ftr.  98)  gemalt, 
beren  SBorfdjrift  im  Kbfönitt  Älö&e  (0.  9lr.  7)  mitgeteilt  ift,  lefctereS 
in  einer  tiefen  ©d)üffel  angerichtet,  mit  bem  gebotenen  $)etfel  bebeeft 
unb  ganj  fjeig  $ur  Xafel  gegeben. 

21.  Aalte  Äalb|leifa>$aflete.  @ine  Scheibe  flalbfleifö,  etma 
2—3  Sßfunb,  toirb  in  SBürfet  gefdjnitten  unb  mit  SBein  unb  bem 
nötigen  ©alj  t)alb  gar  gefod)t.  2)ann  toerben  ganj  menig  Sorbeer* 
Matter,  ©etoüranetfen,  Pfeffer,  2ttord)eln,  eine  ^eterfilientourael  unb 
eine  Smiebet  ba$u  getrau  unb  baS  gut  jugeberft  eine  ©tunbe  tangfam 
gefönt.  UnterbeS  l>acft  man  eine  f)albe  ©d)toein§leber,  meldte  üortjer  in 
tieigem  SBaffer  ausgesogen  ift,  ganj  fein,  rüfjrt  fie  buref)  einen  $)urcfc 
fdjlag,  bamit  alles  häutige  entfernt  toerbe,  unb  öermifdjt  fie  mit  gefjaeftem 
©djtoeinefleifdj,  ©al$,  Pfeffer,  2HuSfatblüte,  SftuSfatnug,  geflogenem 
Xfjömian,  Majoran,  ßapern  unb  2  ganzen  (Siern,  fügt  bie  mit  bem 
$albfleifdj  gefönten  ÜWord)cln,  fein  gefdjnitten,  ju  biefer  garce,  meiere 
gut  öermengt  toerben  mug.  darauf  nimmt  man  baS  $albfleifdj  öom 
geuer,  giegt  e&  auf  ein  (Sieb,  bringt  bie  Sauce  toieber  auf«  geuer 
unb  tagt  fie  jugebeeft  gut  oerfodjen.  -ftun  toirb  bie  ^aftetenform, 
meiere  genau  fliegen  mug,  mit  ©pect  ausgelegt,  eine  Sage  garce 
tjineingetfjan,  bann  $atbfleifdjtoürfel,  unb  fo  abtoedjfelnb,  jum  ©djlug 
toirb  bie  gan$e  haftete  mit  garce  bebeeft.  B^iW^n  bie  oerfd)iebenen 
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Sagen  gte&t  man  bte  gut  eingefodjtc  Sauce  oon  ftalbfleifdj  unb  lägt 
bic  ^Saftete  bei  gutem  geuer  3  ©tunben  baden.  Seim  §erau$net)men 
berfelben  nrirb  ringsum  ber  ©ped  roeggefdjnitten,  fatt  mit  einem 
fdjarfen  Keffer  in  $ierlidje  ©Reiben  geteilt  unb  jum  ^Butterbrot  feroiert. 

22.  ©nglifdje  glcifd) haftete.  2ttan  nimmt  ju  einer  ©Rüffel 
für  8  *ßerfonen  250  ®r.  afteljl,  200  ©r.  Butter,  1  @i  unb  V«  Ober* 
tafle  falte«  SBaffer,  maa)t  Ijiertion  im  hatten  einen  Xeig,  ben  man  gut 
tierarbeitet  unb  in  $toei  nidjt  ganj  gleite  Seile  fdmeibet.  $en  fleinften 
Xeil  rollt  man  au«,  fdjneibet  breifingerbreite  ©treifen  barauä  unb 
belegt  bamit  ben  SRanb  einer  tiefen  ©djüffel,  meiere  man  oorfjer  mit 
Butter  beftridjen  tjat.  $ann  nimmt  man  jebeS  falte  gebratene  gleifdj 
—  Geflügel  ober  aurf}  tierfdjiebene  ?Rcfte  — ,  fajneibet  e§  in  Keine 
paffenbe  ©tüde,  legt  nun  einige  ©tiedjd)eiben  auf  ben  93oben  ber 
©djüffel  unb  ba8  glcifa)  barauf,  inbem  man  ©alj,  SRelfenpfeffer  unb 
nad)  belieben  auaj  aufgerollte  gleiföflö&djen  baamifdjen  legt.  Sftun 
nrirb  1—2  Xaffen  fräftige  ©ouiüon  barüber  gegeben,  baS  anbere 
©tüd  Xeig  runb,  ettuaS  größer  als  bie  ©Ruffel  aufgerollt  unb  über 
ba3  gleifd)  gelegt.  $en  überfjängenben  Xeig  biegt  man  nrie  eine  feine 
?RotIc  nac§  innen  unb  brüeft  it)n  mit  jtoei  gingern  runb  fjerum  an, 
um  ben  SRanb  ju  formen,  unb  beftreidjt  ba3  ÖJanje  mit  tierbünntem 
@i,  madjt  in  ber  äftitte  2  ©infdjnitte  in  ben  Xeig  unb  läßt  bie  ^Saftete 
1— l1/*  ©tunbe  baefen;  bodj  mu&  bie  Oberl)ifce  ftärfer  als  bie  Unter* 
fn'jje  fein. 

3flan  gibt  bie  haftete  auf  ber  ©djüffel,  in  melier  fte  gebatfen 
ift,  jur  Xafel. 

23.  9flutton=$ie  —  ettglifdje  haftete  Hon  Beliebigen  %hi\ty 
axttn  (eine  gute  haftete  $is  einem  Gtobelfcüljftücf).  3u  biefer 
haftete  ift  ber  giletbraten  oor^ugSmeife  paffenb,  obgleidj  audj  nadj» 
ftcr)cnb  bemerfte  glei)d)arten  ftd)  feljr  baju  eignen.  (Srfterer  nrirb  gut 
geflopft,  nadjbem  ba8  gett  entfernt  ift,  in  ©tücfdjen  gefdmitten  unb 
mit  etroaS  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut. 

SStrb  £>ammelfletfdj  $ur  haftete  beftimmt,  fo  nimmt  man  bie 
$oteletten  nadj  bem  £>al[e  l)in,  fdjneibet  ba§  gett  baoon  ab,  bie  ®nodt)en 
^erau«,  flooft  bie  ©tüde  mürbe,  ftreut  gleichfalls  ©alj  unb  Pfeffer 
barüber  unb  beim  (Stulegen  etmaS  feingeljadte  S^iebeln  bajmifc^en. 

®albfleifd)  ttrirb  ol)ne  ^injut^un  tion  3^icbeln  auf  gleite  Söeife 
befjanbelt,  bodt)  fommt  nodj  etwa«  get)adter  ©ped  f)inju. 

SBünfdjt  man  bie  haftete  tion  Xauben,  fo  merben  biefe  jerlegt 
ober  audj  auägebeint,  bann  toürjt  man  fle  mit  ©al§,  etma«  fein* 
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gefjacften  3roiebeln  unb  ©hinten  unb  giegt  ftatt  SBaffer  faure  ©afme 
in  bie  gorm. 

Sugleid)  madjt  man  einen  SButtcrtctg  oon  375  ®r.  SJieljl  nadj 
twrl)ergef)enber  Angabe,  rollt  baoon  ein  ©tücf  $um  5)eo?cI  aus,  ba£ 
anbere  jum  Auslegen,  darauf  beftreidjt  man  ben  SBoben  einer  Stuf* 
(aufform  mit  SButter,  legt  biefelbe  mit  ieig  au«,  füllt  fie  bis  oben  Ijin 
mit  bem  beftimmten  Sfteifdj,  wobei  man  lagenweis  etwas  ganj  fein  ge* 
ftofjenen  Qxoithad  burdjftreut.  3)ann  gießt  man  foutel  SBaffer  §in$u, 
ba§  ed  beinahe  mit  bem  gleifdj  gleidrftefyt,  fdjlägt  ben  etwas  über* 
fteljenben  Xeig  hinein,  legt  ben  Xeigbecfef,  welker,  bamit  er  gut 
fdjliefje,  bie  ®rö§e  ber  gorm  fjaben  mufj,  barauf  unb  bacft  bie  haftete 
in  einem  Reißen  Ofen  etwa  1 — l1/*  ©tunbe. 

33eim  ©eruieren  wirb  oon  bem  Xeig  jum  gleifdj  gegeben,  wie  baä 
bei  jeber  $aftete  mit  SButterteig  gefdr)ier)t. 

24.  haftete  tion  ©djinfcnreften  (feljt  gut),  l  $funb  feines 
Wltty,  200  ®r.  öutter,  1  @i,  Vs  Siter  bicfe  faure  ©ajme.  2Kan 
mac^t  baöon  mit  einem  Keffer  einen  $eig,  fdfjneibet  tljn  in  mehrere 
Xeite  unb  rollt  jeben  Xeil  möglidjft  bünn  aus.  3)ann  wirb  eine 
©prtngform  ober  eine  eiferne  ßafferotfe  mit  öutter  beftridjen  unb  mit 
Xeig  aufgelegt.  Sugteicr)  wirb  gefodjter  ©djinfen  mit  etwas  gett  (ba$ 
ßcfetc  oom  ©djinfen  faun  ba$u  benufct  werben)  unb  mit  einer  Zwiebel 
ganj  fein  gefjacft;  ju  biefer  Portion  gehört  ein  tiefer  Xetter  ooH.  Kun 
werben  5—6  (Sier  geflopft,  mit  V*  Siter  biefer  guter  ©atyne,  SKuSfat 
unb  bem  ©djinfen  bur$gerüf)rt  unb  oon  biefer  garce  ein  Singer  bief 
über  ben  Xeig  geftridjen,  ein  runbeS  SBfatt  $eig  barauf  gelegt  unb  fo 
abwedjfetnb  fortgefahren,  bis  ein  ©tüo!  £eig  ben  ©djlufj  mad^t.  $)ie$ 
wirb  bei  ftarfer  ^pifee  eine  ©tunbe  gebaefen  unb  umgeftürjt  jur  Xafet 
gegeben. 

25.  haftete  Hon  2Raffaront  mit  ©djhtfcn  unb  m\t.  ®ie 
Stntoeifung  ift  I.  Kr.  49  ju  finben. 

26.  haftete  oon  ©djinfenrefre»  mit  Knbeltetg.  $ie  ttn* 
weifung  ift  I.  Kr.  54  ju  finben. 

27.  ©djinfen  in  flflabeirafauce  unb  ©hinten  in  töetS.  ginbet 
man  in  gleifdjf Reifen  D.  Kr.  173  unb  175. 

28.  &rcb3*$aftete  ober  grtfaffec  in  SRciS.  $ie  Bereitung 
finbet  man  ebenfalls  D.  Kr.  224. 

29.  haftete  oon  angefallenen  ©et*  unb  gfoftftfdjen.  3u 
einer  haftete  werben  bie  gifdje,  Wetter  $rt  fte  auc|  fein  mögen,  ge* 
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fcfjuppt,  aufgenommen  unb  entgrätet,  famt  ben  fiebern,  roooon  bie 
(Dalle  entfernt  merben  muß,  gemäßen  unb  in  paffenbe  ©tücfe  ge- 
fchnitten.  $iefe  merben  mit  ©atj  einige  ©tunben  hingefteflt  unb  na  dj 
9?r.  9  in  eine  9)iarinabe  gelegt,  morau«  man  fte  am  anbern  Xage 
nimmt,  mit  einem  Xudje  abtroefnet  unb  mit  einem  reichlichen  ©tücf 
SButter  jum  ©teifroerben  in  eine  Pfanne  legt,  aber  nidt)t  meich  merben 
läßt.  ßugteich  macht  man  einen  SHätter*  ober  SButterteig  oon  750 
bis  1000  ®r.  SRe^l  unb  folgenbe  garce:  3  $funb  gifchffeifö  mirb 
au«  £aut  unb  ©raten  gelöft,  mit  ©at$  fein  gehaeft,  moburdj  e«  meife 
bleibt,  unb  mit  ber  gifdjbutter,  gehaeften  ©djatotten  ober  3miebeln 
gehörig  burdt)gcfc^tt)ifet.  $ann  gibt  man  375  ©r.  in  faltem  SBaffer 
eingemeidjtc«  unb  au«gebrücfte«  Söeifcbrot  nebft  3  (£iem  J)in$u  unb 
rü^rt  bie  «Waffe  über  bem  geuer,  bi«  fie  fich  oom  Xoöfe  (öft.  @tma« 
abgefüt)tt  rührt  man  125  ®r.  ju  ©ahne  gerührte  ©utter,  noch  3  (gier, 
3Jcu«fat  unb  feingehaefte  Ißcrterfitic  burd).  ©oUte  bie  garce  $u  feft 
fein,  ma«  man  leicht  erproben  fann,  menn  man  ein  Klößchen  auf* 
rollt  unb  fotehe«  in  fochenbem  SBaffer  eben  auflohen  lägt,  fq,gibt  man 
noch  etma«  ©ahne  ober  falte«  SBajfer  hwau.  $ann  mirb  mie  in 
9er.  12  ein  Unterblatt  oon  bem  $eig  au«gerollt,  garce  barüber  ge= 
ftrichen,  mit  gifchftücfcn  belegt  unb  fo  abmechfelnb  fortgefahren.  5TCach 
ber  SKitte  hin  muß,  toie  bei  allen  hafteten,  ber  3nhalt  höh«  geformt, 
bie  oberfte  garce  mit  ©peeffcheiben  belegt  unb  in  ber  SJcitte  eine  runbe 
Öffnung  in  ba«  hineingelegte  gemacht  merben.  Übrigen«  mirb  bie 
haftete  nach  9tr.  12  geformt  unb  gebaefen  unb  eine  ®reb«*,  Sluftern*, 
©arbetten*  ober  folgenbe  ©auce  baju  gegeben,  oon  ber  man,  mie  immer, 
ein  paar  Xaffen  ^inetnfüat:  ©utter  unb  äfleht  lägt  man  gelblich 
merben,  rührt  gleifct}&rühe,  ©alj,  2Jcu«fatblüte,  Sitronenfcheiben,  ober 
ftatt  ber  lejjteren  etma«  üon  ber  2ftarinabe  h^5u;  t)<*t  man  ®reb«* 
fchmänje,  £echtlebem  unb  Äarpfenmilch,  fo  gibt  man  bie«  in  ©tüdfehen 
gefchnitten  mit  jur  ©auce,  boch  bürfen  erftere  nicht  mitfochen,  fie 
merben  jule&t  burchgerührt.  2Ran  fann  auch  etma«  garce  jurücf* 
behatten,  biefer  mit  $reb«butter  eine  rote  garbe  geben,  ober  biefelbe 
mit  abgefochtem,  burch  ein  ©aarfieb  gerührten  ©pinat  grün  färben, 
gu  Keinen  Klößchen  aufrollen,  folche  in  g(eif abbrühe  ober  gefallenem 
Söaffer  gar  fodjen  unb  in  bie  ©auce  legen.  QnU^t  mirb  biefelbe  mit 
etma«  feingehaefter  tßeterfilie  unb  einigen  ©ibottern  abgerührt. 

30.  haftete  toott  ganzen  gifchen,  kleine  $e$te  ober  anbere 
gifche  merben  gefchuppt  unb  auf  folgenbe  Söeife  entgrätet:  SÜton 
fehneibet  fie  unau«genommen  am  föücfgrat  ber  ßänge  nach  mit  einem 
fcharfen  Keffer  auf,  trennt  ba«  gtetfeh  oon  ben  (träten  unb  fticht  ben 
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®opf  am  föücfgrat  ab,  bodj  muß  bie  #aut  unbefdjäbigt  bleiben.  ©a* 
nadj  »erben  fie  wie  in  9^r.  29  mariniert,  mit  ber  betriebenen  garce 
gefüllt  unb  auf  ein  mit  ©öecffd)eiben  belegte«  Unterblatt  oon  SButter* 
teig  georbnet.  Übrigen«  richtet  man  fid)  nad)  9ir.  12. 

31.  8als$aftcte.  ©ie  wirb  gemalt  wie  %c.  29,  inbe«  bleibt 
ba«  Sftücfgrat  im  2lal,  unb  jur  garce  werben  einige  feinge^aefte  ©al- 
beiblätter  gefügt.  £at  man  feinen  gifd)  jur  garce,  fo  !ann  man  al« 
$lu«ljtlfe  geriebene  ©emmel  mit  ©tücfdfjen  ©utter  unter  unb  über  ben 
2lal  ftreuen.  $er  Xeig  ju  biefer  haftete  barf  nidjt  fett  gemalt  fein, 
S.  9Gr.  5  ift  paffenb  ba$u. 

32.  ©d)nffcl:*ßaftetc  öon  £adj«.  ©er  Sadj«  wirb  gefdjuöpt, 
in  ©Reiben  gefcfynitten,  einige  ©tunben  nadfj  Üftr.  29  mariniert  unb  in 
ber  ©rttfje  eben  fjeiß  gemacht,  gugteic^  madjt  man  eine  garce  nad) 
9h.  29  unb  öon  250  ©r.  äRe^I  einen  ^Blätterteig,  rollt  ifm  au»,  be* 
ftreidjt  bie  beftimmte  gorm  mit  ©utter,  legt  bie  $älfte  ber  garce, 
gleichmäßig  au«einanber  gebrüeft,  öon  ber  5)icfe  eine«  halben  ginger« 
hinein,  legt  bie  ßadj«fcbeiben  barauf  unb  bebeeft  fie  mit  ber  übrigen 
garce.  ®ann  wirb  ber  ausgerollte  ^Blätterteig  barüber  gelegt,  ein 
töanb  nebjt  Verzierungen  barauf  gemalt,  mit  einigen  Keinen  (Sin- 
fdjnitten  öerfeljen  unb  bie  haftete  — 2  ©tunben  gebaefen.  (£« 
gehören  baju  biefelben  ©aucen  wie  in  9er.  29,  am  angene^rnften 
möchte  jebodj  eine  gute  ßreb«fauce  fein. 

33.  $aftete  öon  übriggebliebenem  ©toeffifa).  #ierju  nimmt 
man  jeben  beliebigen  ©utterteig  öon  1  $funb  Wltfy,  jerfc^neibet  ifyi 
in  2  Seile  öon  nid)t  gleicher  ®röße,  roßt  ben  flemften  Xeil  2  Keffer* 
rüden  bid  au«  unb  belegt  bamit  eine  gorm  ober  ein  eiferne«  93rat* 
pfännc^en,  welche«  mit  SButter  beftridjen  unb  mit  gabennubeln  beftreut 
ift.  $ann  jerflopft  man  etwa  2  tiefe  Seiler  öott  gefönten  ©todftfdj 
in  Heine  ©tüde,  weicht  375  @r.  bünn  abgefaulte«  SBeißbrot,  woöon 
bie  Trufte  getrodnet  unb  $erftoßen  wirb,  in  ÜKilch  ein,  brüeft  e«  ftar! 
au«  unb  zerrührt  e«,  $adt  nun  3wiebeln  unb  ©djmttlaud),  ftreut  bie 
feingeftoßene  SBrotrinbe  auf  ba«  Unterblatt,  gibt  eine  Sage  ©todfifd), 
etwa«  ©alj,  reiflich  in  ©tüddjen  zeröflüdte  SButter,  geljachen  ©djnitt* 
laud),  öon  bem  au«gebrücften  SBrot,  wieber  ©toeffifdj  unb  fährt  fo 
abwedjfelnb  fort,  bi«  ade«  barin  ift.  $ann  fdjlägt  man  6  ganze 
@ier  mit  V*  ßttcr  ©ahne,  würzt  e«  mit  ©alj,  20cu«fat  unb  etwa« 
Pfeffer  unb  füllt  bie«  löffelweife  barüber,  legt  ba«  obere  Xeigblatt 
barauf,  baeft  bie  haftete  IVa  ©tunbe  bunfelgelb  unb  gibt  fie,  auf 
eine  h«ße  ©Rüffel  umgeftürjt,  allein  ober  mit  einer  ^eterfilienfauce 
Zur  Xafel. 
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34.  <£wglifd)c  haftete  uou  9tyabar&er.  HRan  mad)e  einen 
£eig  nad)  9er.  22,  nad)  belieben  üon  250  ober  375  ©r.  $flt%  teile 
ifjn  in  Sinei  Seile  unb  rolle  jebeS  @tüd  an«,  belege  mit  einem  Statt 
beS  ausgerollten  SeigeS  eine  $orm  ober  ©adföüffel  unb  ftreue  etwas 
geflogenen  Swiebacf  barüber  f)in.  $ann  neunte  man  föfjabarber  — 
bie  Vorrichtung  ift  im  tföföltitt  Kompotts  (P.  9er.  2)  mitgeteilt  —  unb 
lege  iljn  lagenweiS  mit  3uder,  &\mt,  Zitronen  [Reiben  (oljne  ßerne) 
unb  etwas  geflogenem  gwiebatf  auf  ben  Xeig,  betfe  baS  anbere  Xeig* 
blatt  barauf  unb  »erfahre  weiter  nad)  9er.  23. 

35.  3tpple*$ic  —  cnglifdje  Dbft^aftete.  $er  Xeig  unb  bie 
Bereitung  biefer  haftete  ift  wie  bei  ber  9er.  23.  Stadlern  eine  tiefe 
6d)üffel  mit  einem  Xeigranbe  ausgelegt,  füllt  man  biefelbe  mit  ge- 
fdjälten,  in  je  4  Seile  gefänittenen  Spfetn,  ftreut  gehörig  Sudn,  3i* 
tronenfdjale  ober  3intt  tagenweis  buref)  unb  gibt,  Wenn  bie  Öpfel  im 
grüfjjaf)r  nidjt  mefjr  faftig  unb  weidj  finb,  ein  paar  Waffen  Söein  unb 
Sitronenfdjeiben  §inju.  2)ann  wirb  baS  Oberblatt  barüber  gelegt  unb 
übrigens  ganj  nad)  9er.  23  öerfafnm 

Änmerf.  $iefe  haftete  fann  man  aud)  üon  Pflaumen  unb  SHrfdjen  madjen. 

II.  Kleine  Pajkten. 

36.  SBom  ©acte«  fleiner  hafteten,  £)ier$u  eignet  ftclj  be* 
fonberS  ein  Blätterteig,  bod)  fann  aud)  ein  Butterteig  baju  genommen 
werben.  3ttan  rollt  if)n  bünn  aus,  ftidfjt  mit  einem  SBafferglafe  boppelt 
fooiel  Boben  aus,  als  man  Sßaftetdjen  ju  fjaben  wünfefct,  legt  bie 
Hälfte  auf  eine  mit  Sßapier  ausgelegte  Bacfplatte,  fttdt)t  biefe  mittelft 
eines  Heineren  ©lafeS  nochmals  aus,  lugburdi  bie  fltänber  gebilbet 
werben,  weldje  ringsum  genau  auf  bie  Unterblätter  paffen  müffen. 
Beoor  man  foldje  auflegt,  beftreidjt  man  beS  3ufamment)altenS  wegen 
ben  SRanb  ber  Unterblätter  mit  etwas  faltem  SEBaffer. 

$)ie  ^aftetdjen  werben  nadj  Eingabe  oor  ober  nadj  bem  Baden 
gefüllt.  aJean  gebe  benfetben  eine  ftarfe  9Jftttell)i{je  unb  felje  in  10 
9ttinuten  einmal  nadj,  beim  $urdjbredjen  eines  *ßaftetcf)enS  lägt  fid) 
am  beften  baS  ©arfein  erproben.  S)ie  Sarce  mad)e  man  bief,  aber 
nid)t  fteif,  fülle  fie  redjt  f)ei§  in  bie  gebadenen  Sßaftetcfien ,  weldje, 
wenn  fie  aus  Blätterteig  beftefjen,  öorfyer  inwenbig  etwas  eingebrüdt 
werben  müffen,  unb  gebe  fie  warm  jur  Safel. 

£>at  man  ^ßaftetct)en  beim  ®onbitor  baden  laffen,  was  man  in 
©täbten  fo  gut  Ijaben  fann,  unb  erhält  fie  nid)t  ganj  fjeig,  fo  fefce  man 
fie  oor  bem  Süßen  etwa  5  Minuten  in  einen  fyei&en  Ofen. 
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Slnmerf.  3)te  beim  ShtSftedjen  ber  Stänber  eutftanbcnen  ^ßlättcfjen  fönnen 
mit  St  beftridjen,  mit  einem  ©emengfel  öon  grobgeftofjenen  SRanbetn, 
3uder  unb  gtmt  beftreut,  gelb  gebaden,  jimt  $effert  ober  £ljee  gegeben 
töerben. 

37.  5Ieuron<?-  Xiefelben  bicnen  $um  (Stornieren  einer  Sftagout* 
jdjüffel  ober  al«  Beilage  ftatt  einer  haftete.  9ttan  treibt  Blätterteig 
eine  geberftmle  ftarf  au«,  fticftf  ilm  mit  einer  fleinen  runben  gorm 
au«,  beftreidjt  bie  ©tücfe  mit  oerbünntem  @i,  flappt  fie  jufammen, 
beftreidjt  aud)  bie  obere  (Seite  ber  #albmonbe  unb  baeft  fie  gelb. 

38.  $aftetä)cn  öon  ©eflügel.  250  ©r.  gebratene«  ©eflüget, 
nad)  bem  2lu«beinen  getoogen,  6  au«geroäfferte  unb  feingerjaefte  ©ar* 
bellen,  2  (Sfjlöffel  kapern,  125  ®r.  Butter,  4  ©ibotter,  125  ©r.  in 
Bouillon  eingetoeicf)te*  unb  toieber  au«gebrü<fte«  SBeißbrot,  einige 
Söffet  fräftige  93ratcnbrär)e,  menig  ©al$unb  ba«  §u  ©ajaum  gefdjlagene 
Söeifje  oon  2  @iem. 

Üttan  macf)t  fjterbon  eine  garce,  reibt  fie  fein,  füllt  fie  in  bie  mit 
Butterteig  aufgelegten  fteinen  $aftetenförmajen  unb  lägt  fie  in  15 
OTnuten  bei  guter  £>ifce  gar  werben. 

39.  ^oljlfdjmccfcnbe  ^aftetrtjeu  oon  Geflügel  ober  8alb* 
fUifd)  mit  Safe.  @«  totrb  ein  fräftige«,  too$lfd)mecfenbe«  Ragout, 
nadjbem  bie  Snodjen  entfernt,  in  furjer  Brüfje  gelobt  unb  mit  Eigelb 
abgerührt.  Unterbe«  roßt  man  einen  Butterteig  bünn  au«,  belegt 
bamit  bie  *ßaftetenfömt(f)en,  füllt  btefelben  mit  bem  in  ©tücfdjen  ge* 
fdjnirtenen  gletfcrj  uebft  ber  bicflia^en  ©auce  jur  Hälfte  an  unb  läßt 
fte  reid^tict)  XU  ©tunbe  bei  mittelmäßiger  £ifce  barfen.  2Bäf)renb 
biefer  &tit  rüf)re  man  ein  ©tücfdfjen  gefcf)mol$ene  Butter  oon  2BaI* 
nufc®röße,  2  ganje  (Ster,  ettoa«  biefe  füge  ©aljne  unb  geriebenen 
ljoHänbifd)en  ober  grünen  ©djtoeiäerfäfe  $u  einer  bttflierjen  ©auce, 
fülle  oon  berfelben  jmei  ©ßlöffel  ooU  in  jebe«  ^aftetdjen  unb  laffe  fte 
nadjbem  normal«  */*  ©tunbe  baden. 

40.  Tapeten  öon  Sttibbcr  (ÄalbSratld)).  5luf  4—5  Sßerfonen 
rennet  man  eine  ®alb«mibber.  3)iefe  toirb  mit  faltem  SBaffer  auf« 
geuer  gefegt,  toenn  fte  »arm  gemorben  ift,  in  falte«  Söaffer  gelegt, 
bie  £aut  abgezogen,  mit  einigen  ©Kalotten  in  Butter  gebraten,  fein 
gefjaeft,  mit  ettoa«  in  falter  Bouillon  ober  Söaffer  eingetoetdjtem  unb 
au«gebrücftem  SBeißbrot,  brei  (Siero,  toooon  bie  Hälfte  be«  ©iroeiße« 
ju  ©d)aum  gefcfylagen  toirb,  Sitronen,  einem  retd)lia)en  ©tücf  frifcfjer, 
ju  ©atyne  gerührter  Butter  unb  narf)  Belieben  mit  einigen  gereinigten 
unb  gefyacften  ©arbellen  gut  burtf)gerüf)rt.  5lucr)  fann  man  einige 
duftem  mit  ityrer  Brülle  Ijinjufügen.  $ie  güttung  rotrb  üor  bem 
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©aden  in  bie  $aftetdjen  gegeben  unb  biefe  gebaden  mie  eS  im  erften 
Kejept  ber  fleinen  hafteten  bemerft  ift. 

41.  fteinfte  SWtbbct^aftet^cn.  $ie  'SKaffe  ju  ben  TObber* 
flögdjen  im  Hbfdjuitt  Klöge  (0.  ftr.  7)  mirb  in  gefäloffene  ©utter* 
teig>$aftetcf>en  (fie§e  <Kr.  39)  gefüllt  unb  gebaefen. 

42.  3u«*$aftetdjcn.  Sflan  tfjut  ein  ©tüd  ©utter  in  ein  fbdj* 
gefd)irr  unb  fügt  lu'nju:  1  $fuub  mageret  Od)fenfteiftf>,  1  *ßfunb  Kalb* 
fteifd)  unb  ein  ©tüd  ©djinfen  oljne  3ett;  alles  in  ©tüde  gefdjnitten, 
bämpft  eS  in  ber  Söutter  gelb,  gibt  bann  3^betn,  2  Heine,  gelbe 
Sftofjrrüben,  ettoaS  ©eßeriefnolle,  bieS  alles  jerfdjmtten,  ba$u,  fonrie 
ettoaS  ganje  SRuSfatblüte  unb  4  ganje  <5Jett)ür$nelfen,  giegt  gleifc^* 
brüfjc  baran  unb  lägt  eS  folange  feft  jugebedt  mägig  fod)en,  bis  baS 
$(eifcf)  toetdj  unb  nur  eine  fjalbe  Slafa^e  3uS  oor^anben  ift.  darauf 
toirb  baSfelbe  in  einem  ausgebrühten  iudje  aufgepreßt,  bie  Kraftbrühe 
f)ingefteflt,  unb  nad)bem  fie  geflärt  ift,  üom  ©obenfafe  abgegoffen. 
5)ann  jerrüfyrt  man  12  red)t  frifdje  Sibotter,  rü^rt  bie  bemerfte 
Ouantität  3uS  nadj  11 11  ^  nadj  ^n5u  unb  lägt  eS  burdj  ein  £aarfieb 
fliegen.  9flit  biefer  glüffigfeit  füllt  man  Keine,  mit  frifdjer  ©utter  bt- 
ftric^ene  ©ledjformen  ober  möglicftft  cnlinberförmige  etroaS  ^ot)e  Ober* 
taffen  jur  £älfte  an,  fteHt  fie  in  fodjenbeS  SBaffer,  roetcf)eS  bis  an  bie 
halbe  £>cuje  ber  (Sefäge  reicht,  legt  einen  35edel  mit  Kohlen  barauf 
unb  lägt  fie  fodjen,  bis  ber  Inhalt  feft  geroorben  ift.  Üftan  ftürjt  fo* 
bann  bie  $aftetd)en  auf  bie  beftimmte  platte,  l)acft  ein  ©tüddjen  ma- 
geren ©tf)infen  mit  etwas  Sßeterfilie  fein  unb  beftreut  fie  bamit. 

©oldje  Sßaftetdjen,  ebenfo  fein  als  fräftig,  fönnen  im  übrigen  öon 
allerlei  gleifdjabfäflen  bereitet  werben,  befonberS  gut  ift  eine  ©ei= 
mifchung  toon  SBilb  jeber  2lrt,  etma  übriggebliebener  $afenbraten, 
auch  KramtSoögel  u.  f.  to. 

43.  ©cfjmatfhafte  Äalbflcifa^  ^afteirfjen.  £ierju  Ijacfe  man 
ein  ©tüdchen  falten  Kalbsbraten  ganj  fein,  roür$e  eS  mit  SRuSfat  unb 
©alj,  rühre  eS  über  geuer  mit  einem  reichlichen  ©tüd  Krebsbutter, 
ober  in  beren  Ermangelung  mit  frifdjer  ©utter  unb  etroaS  guter 
©ratenbrühe  ober  ©ouillon  $u  einer  jiemlich  biden  fjarce,  meiere  man 
nachbem  fie  üom  Seuer  genommen,  mit  einem  ©ibotter  abrührt.  SBenn 
Krebsbutter  fehlt,  fo  fann  man  jule^t  etroaS  feingebadte  Sßeterftlie 
burchrühren;  bei  Slnroenbung  ber  erfteren  aber  bleibt  bie  ^eterfilie 
fort.  £>ieroon  toirb  jebeSmal  ein  Teelöffel  üoß  red)t  heig  in  ein 
gebacfeneS  ^afteta^en  gefüllt. 
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44.  ©arbcflen^aftctdjeit.  Gebratene*  .Mbfletfrf)  toirb  in 
gan$  Reine  SBürfel  gejdmitten  ober  aud&  feljr  fein  geljacft,  ge^aefte 
©d&atotten  in  ©utter  unb  ettoaS  3ttef)t  gelb  gemacht,  ba3  gleifdj 
mit  ©al$,  2Ru8fat  nnb  Sttronenfaft  getoür$t,  bann  ju  ben  ©Kalotten 
'  gegeben,  fotoie  audlj  ettoaS  gute  93ratenbrülje  ober  fräftige  SBouiUon, 
fo  bag  baS  ©an^e  eine  redjt  gefdjmetbige  garce  wirb.  SBenn  foldje* 
eine  SBeile  über  geuer  gerührt  unb  bief  geworben  ift,  gibt  man  bie 
mit  ettoaS  frifd)er  SButter  gan$  fein  geljacften  ©arbeHen  fnnju  unb 
rütyrt  ba3  ©anje  mit  einigen  (Stbottern  unb  ettoaä  toeigem  SSein  ab. 
©ie  garce  toirb  redjt  ^eiß  in  Kein  gebaefene  $aftetd)en  gefüllt  unb  bie* 
felben  fjeig  jur  Xafel  gegeben. 

45»  3htftern*$aftetd)ets.  ®3  toirb  ein  reidtfitfje«  stücf  ®xtU* 
butter,  in  Ermangelung  berfelben  frifdje  Sutter,  ju  ©afme  gerührt,  Oer» 
fjältniSmägig  f)in$ugefügt  2—3  (Sibotter,  etmaä  3itronenfaft,  SHuSfat* 
blüte  unb  ©alj,  ba3  SBaffer  Oon  ben  fn'erju  beftimmten  Lüftern  (man 
reefmet  auf  bie  ißerfon  3 — 4  ©tütf),  ferner  geljacfte  (Sfjampignonä, 
®apern,  ertoaS  geflogener  3toiebacf  unb  feingefjaefter  ®a!68braten  mit 
guter  SBratenfauce.  Sulefet  rütjrt  man  bie  £>alfte  be£  $u  ©djjaum  ge* 
fajlagenen  (SitoeigeS  burc$.  ©ollte  bie  güttung  ju  fteif  fein,  fo  gibt 
man  ettoaS  faure  (Saline  ober  fräftige  ©ouitton  ober  meinen  SBein 
fn'nju,  füllt  üor  bem  Sacfen  hiermit  bie  Sßaftetdfjen  unb  legt,  nacfjbem 
fie  10  Minuten  bei  einer  2flittelf)i|je  gebaefen  fjaben,  auf  jebeS  3 — 4 
Lüftern,  toeld&e  mit  Sitronenfaft  unb  (Stbottern  beftridjen  unb  mit 
ettoaS  fef)r  fein  geflogenem  Stoiebacf  beftreut  ftnb,  unb  ftellt  fie  barauf 
nodjj  5  Minuten  in  ben  Ofen. 

46.  Äre&8«$ajtetdjctt.  man  fgtotfet  ettoa*  ©Kalotten  in 
©uttcr,  rü^rt  einen  (Sglöffel  2Kel)l  barin  gelb,  gibt  fräftige,  fogenbe 
SBouitton  Ijinju  unb  lägt  bieg  mit  5—6  gut  getoafdjenen,  ganj  fein 
geljacften  Xrüffeln  ober  2flordjeln  eine  SBeile  fod&en.  2)ann  jie^t  man 
oon  250  ©r.  $alb8mibber,  toeId&e3  in  öouitton  gar  gefönt  ift,  bie 
§aut,  nimmt  bie  fleißigen  ^eilc  f)erau8  unb  fdfjneibet  ba$  äftibber 
in  Heine  SBürfel,  gibt  e8  jur  ©ouitfon  unb  fefct  nodj  etma§  Staden* 
faft  f)in$u.  Ellies  bie«  lägt  man  furj  einlösen,  fügt  nod)  30  in  Keine 
SBürfct  gefdfjntttene  Ärebgftfjtoänae  fnnju,  rü^rt  e*  mit  2  (Stbottem 
ab  unb  füllt  e8  in  bie  gebaefenen  $aftetd^en. 

47.  otettiner  tytftttdjtn  oon  $eäjten  unb  ftrebfen.  Qu 

93lätterteig*$ßaftetdjen  oon  1  Sßfunb  SKe^t  neunte  man  bie  $älfte  eines 
§ecf)te8  mittlerer  ©röge,  entferne  bog  ©ingetoeibe,  toafdje  il)n  fauber, 
fodje  ifjn  in  SBaffer  mit  ©alj  unb  Smiebeln  gar  unb  (äffe  ifjn  auf 
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einer  ©Rüffel  auSbampfen.  $>ann  neunte  man  mit  einem  Ütteffet 
©dnippen  unb  £aut  toeg,  fudje  alle  ©raten  forgfältig  heraus  unb 
breche  ba$  Steife^  in  tieine  St  lieferen.  Sugleidj  nefjme  man  15  Ärebfe, 
$iefye  bie  $)ärme  IjerauS,  foaje  fie  unb  fc^neibe  bie  ©djwänje  unb  baä 
gleifdj  aud  ben  ©eueren  in  feine  Söürfel.  $)anadj  fc&nrifee  man 
etroaS  feingetjaefte  ©cfjalotten  unb  ein  menig  9föef)l  redjt  gelb,  rüt)re 
etmaS  redjt  fräftige  ©ouilltm,  ein  ©tfief  #reb«butter,  3Jcu$fatblüte 
unb  baä  ,£ed)tflctfdj  fyutju,  audj,  toenn  e$  nötig  ift,  etwa«  ©al§,  taffe 
ed  $u  einer  bitfen  garce  forfjen,  mifdje  baS  ßrebSfleifd)  burdj  unb 
fülle  fie  redjt  ^eifl  in  bie  marmen  Sßafletdjen. 

48.  ^ince^te--englifa)e^aftet^ena«tit2)effert  250  <Sr. 
auögefteinte  SRofinen  mit  250  <$r.  gehalten  unb  audgefernten  Äpfeln 
gef)arft,  250  <£r.  ®orintt)en,  250  ®r.  gefjadteä  Odji'enmarf  ober 
Sßierentalg,  60  (5Jr.  fein  in  SBürfel  gejdjnittene  fanbierte  Drangenfdjale, 
2öO  ©r.  geljadter  SRinbäbraten,  ungefähr  250  ©r.  geftojjenen  Suder, 
Vi  2ßu$fatnuß,  etmaS  gefyadte  Süronenfdjale,  ettcaS  3imt  unb  eine 
§albe  glafdje  ßognaf.  5)ie8  alles  gut  jufammen  öermi[d)t  mirb  auf 
bie  Unterblätter  ber  Sßaftetdjen  gelegt,  tneldje  ftatt  etneS  SRanbeS  mit 
einem  Oberblatt  üerfeljen  unb  gleid)  banadj  gebaden  toerben. 

SKan  legt  fie  franjförmig,  ein*  jur  ftälfte  auf  bem  anbem  liegenb, 
auf  eine  ©cfyüffel. 

$Iu*  biefer  Portion  toerben  ungefähr  18  ©tüd. 

49.  3tuf  anbere  3(rt.  250  <Sr.  auSgeförnte  Btoftnen  merben 
ge^eft,  fomie  audj  250  (3t.  gemafdjene  unb  nrieber  auSgetrodnete 
ringen,  250  ®r.  Surfer,  125  ©r.  in  feine  SBürfel  gefdjnittene  faure 
Stpfel,  Vi  2Ru3fatnu&,  30  @r.  gefdjntttene  ©uffabe  unb  eine  Ober* 
tafle  SRum.  $ie3  alleä  mirb  untereinanber  gerührt  unb  wie  im  IBor* 
ljergel>enben  gebaefen. 

50.  föei$*$aftetcfjen.  fReiä,  melier  gut  abgebrüht  ift,  mirb 
mit  ÜERildj  unb  bem  nötigen  ©alj  meid)  unb  gan§  fteif  gefacht;  unter* 
be§  mirb  gefönter  unb  gan$  fein  getiefter  ©dn'nfen  mit  faurer  ©afjne 
bermengt  unb  lagenroeiS  mit  bem  SReiS  unb  Sßarmefanfäfe  in  aus* 
geftridjene  unb  mit  3n>tebad  beftreute  görmdjen  gefüllt  unb  gebaefen. 

51«  Äleine  hafteten  Hon  übriggebliebenen  Äranttsuögcfo. 

2)ie  (Singemeibe  oljne  SJcagen  nebft  heften  öon  gebratenem  gleifdj 
toerben  fein  gefjadt  unb  In'njugegeben :  etmaS  in  SBaffer  eingemeidjteS 
unb  au$gebrüdte§  SBeißbrot,  ein  paar  Söffe!  ©aljne,  einige  (Ster,  ©al$, 
SJhtSfat  unb  ettoaS  frtfdjgeftofjene  SBac^olberbeeren;  bie$  alles  toirb 
mit  einem  reid)lidjen  ©tid)  ©utter  über  geuer  eine  fleine  Seile  ge^ 
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rttljrt  unb  hiermit  bic  SBöget  gefüllt.  $ann  tuirb  oon  Heilten  93röt= 
d)en  bie  Trufte  abgerieben,  eine  ©djnitte  fladj  abgcfctjnitten,  t»orfid>tig 
au8get)öf)It  unb  in  jebeS  ©rötdjen  ein  Sßoget  gefteeft,  lieber  jugebedt 
unb  mit  einem  fjötjernen  ©pifldjen  burdjftodjen  ober  jugebttnben. 
9hm  toerben  bie  ©röteren  in  einer  Pfanne,  morin  man  Sftild)  unb 
SButter  fjat  fyeifj  toerben  laffen,  in  ben  Ofen  gefejjt,  unb  fleißig  bamit 
begoffen;  menn  bieS  eingebogen  ift,  mirb  ba3  iöegtcgen  mit  Söutter 
unb  ©ratenfauce  fortgefefct,  bis  fie  gelbbräunlidj  geworben  ftnb. 

52.  $cfd)minb  genta  tfjte  Semmel  ^aftetrficu  Don  7v  1  c i f et j - 
reften.  2ftan  r)arft  übriggebliebenen  Kalbsbraten,  ober  maS  man 
biefer  Wct  Ijat,  mit  ettoaS  fettem  Steift,  aud)  fann  ©d)infen  baju  ge^ 
nommen  toerben,  ganj  fein,  gibt  SfluSfat,  ©al$,  ein  ©tüd  SButter, 
einige  @ier,  $eterfttie  ober  ettoaS  gefjadte  ©djalotten  ober  Sroiebetn 
f)inju  unb  rüf)rt  bicS  über  geuer  ju  einer  nid)t  ju  fteifen  garce. 
5)amit  werben  ©emmetn  ober  2fttfdjbrötd)en  nad)  oorfteljenber  Angabe 
gefüllt  unb  gebaefen. 


F.  Allerlei  Steifen  von  JFtfdjett  mtb 

halfteren- 


L  SWöcmeinc  Regeln  für  bic  »omdjtung  unb  3ubcreitung  ber 
gifc^e  unb  Angabe,  in  melden  Monaten  biefe  am  beften  ftnb. 

Jnbercitnng  im  frifdjtn  3uftanbe.  9We  glufj*  unb  ungeladenen 
gifdje  müffen  ganj  frifd)  zubereitet  toerben,  toeü  fte  balb  ben  <$e= 
fdmtad  üeränbern,  @fel  erregen  unb  ber  ÖJefunbljeit  fjödjft  ttadjteiüg 
ftnb.  ®er  gtfd)  ift  am  beften  aus  feinem  (dement  gcfd)ladjtet,  bod) 
aud)  nadj  bem  gange  fyingeftorben,  brattdjbar.  $)ie  @5rfennung§= 
jcia^en  feiner  grifdje  finb  folgenbe:  2)ie  Stugen  unb  ©puppen  müffen 
ftar  unb  gtänjenb  erfdjeinen,  bie  Kiemen  ein  lebhaftes  5Rot  unb  einen 
frifdjen  gifdjgerudj  tyaben;  ber  ganje  gtfd)  muf?  fteif  fein,  ©inb  bie 
Kiemen  Meid},  fo  ift  er  nidjt  ju  gebrauten. 

Sdjtadjttn  icr  jiuföfät.  (53  gefdjiefjt  fotdjeS,  inbem  man  mit  einem 
fdjarfen  Keffer  ber  ßä'nge  nad)  einen  ginger  breit  in  bie  ©ötfce  beS 

16* 
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Sd&manaeS  fäneibet  unb  mit  bcm  Sftefferrütfen  berb  aufs  (Senk! 
fdjtägt.  SBünfdjt  man  pe  einige  ©tunben  aufzubewahren,  fo  jielje 
man  bie  Siemen  heraus,  fdjtage  pe  in  ein  naffeS  Xud)  unb  bringe  pe 
an  ben  fätteften  Ort,  lege  pe  aber  nid)t  in«  SBaffer,  waS  ü)nen  wie 
bem  gleiftfje  bie  beften  Seile  entbiet)!. 

^en  s2(al  tötet  man  bura)  einen  fdfjmeren  $ammerfdjlag  auf  ben 
$opf,  ober  man  faßt  it)n  mit  einem  iudje  unterhalb  beS  ßopfeS  unb 
fdjlägt  biefen  mehrere  9Me  recfjt  fraftig  gegen  ben  tüdjentifd)  ober 
auf  einen  Stein,  binbet  bann  einen  SSinbfaben  unter  bem  $opfe  fo  feft 
als  möglirf)  jitfammen  unb  befeftigt  if)n  an  irgenb  einem  £a!en  ober 
SRaget.  5)ann  fdjnetbet  man  mit  einem  fdjarfen  aKeffer  ringsum  unter 
ben  SBrufifloffen  bie  #aut  ein,  trennt  biefe  einen  ginger  breit  toS  unb 
ftreift  fie  mit  einem  groben  Xucfje  unb  ©alj  bis  jum  ©djwan$e  r)in 
ab,  inbem  man  mit  fefter  ©anb  berb  herunter  fäljrt,  meines  audfj,  fo* 
balb  man  im  Buge  ift,  leicfjt  oon  ftatten  geljt;  bod)  muß  man  an  ben 
©dfjwanjfloffen  burd)  SoSfdmeiben  nadfjljelfen.  steine  State  jieljt  man 
nid)t  ab ;  man  reibt  fie  ftar!  mit  ©atj,  fdfjneibet  bie  Stoffen  ab,  ben 
Seib  auf,  nimmt  baS  ©ingeweibe  IjerauS  unb  entfernt  üorfidjrig  bie 
©äße  oon  ber  Seber.  ®anad)  wäfdjt  man  fie  fo  lange  mit  ©atj,  bis 
baS  Söaffcv  ftar  bleibt,  fd&neibet  fie  fdjräg  in  breifingerbreite  ©tücfe, 
wirft  ®opf  unb  ©djwanjfpijje  weg  (teuere  foll  etwas  giftig  fein), 
reibt  bie  übrigen  ©tücfe  in*  unb  auSmenbtg  mit  ©al$,  gießt  etwas  fjeiß 
gemalten  @ffig  barüber  unb  ftetlt  fie  jugebetft  Ijin,  bis  jum  natjen 
©ebraud). 

3u  ben  meiften  gifdjfpeifen  werben  bie  gifdje  gefdjuppt.  (£S  Wirb 
iljnen  ber  8eib  auf gef Quitten,  baS  (Singeweibe  herausgenommen,  wobei 
bie  ©alle  oorpd)tig  oon  ber  Seber  gefdjnitten  »erben  muß,  ba  fotdje, 
wenn  fie  oertefct  wirb,  einen  bittern  ©eftfjmad  mitteilt,  ber  fidj  nidjt 
burdt)  Stbfpüten  oertiert.  $)ann  werben  fie  gut  gewafdjen,  entWeber 
ganj  getaffen  ober  in  beliebige  ©tüde  geteilt.  SBeim  ®  od)en  atter  ober 
groger  gifdje  gebe  man  ein  fteineS  ©tüd  Sutter  inS  Sßaffer,  eS  madjt 
Pe  weicher  unb  blätterig.  SBünfdjt  man  große  gifdje  gan$  gefönt  jur 
Xafet  ju  bringen,  fo  legt  man  fie  auf  einem  $eber  in  ben  gifa^feffet 
unb  ftellt  ir)n  mit  f altem  gefallenem  SBaffer  aufs  geuer,  ftreut  audt) 
etwas  ©alj  barüber.  35ie  meiften  gifdje  werben  in  fod&enbeS  SBaffer 
gegeben  unb  wenig  gefönt;  nur  ©eefif^e  unb  große  gtußpfdje  bringt 
man  mit  fattem  Sßaffer  auf  baS  geuer  unb  nimmt  fie  baoon,  fobatb 
pe  fodfjen,  wie  alle  gtfdje. 

(Sben  gefangene  unb  fofort  zubereitete  gifdje  reißen  ftar!  auf,  be* 
fonberS  wenn  pe  rafdj  geformt  werben. 
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Saljfit  nnl  ftod)tn  kr  iifrfjc,  fparfamc  Anarfltang  kr  lorbcerMätter.  3)en 
gifd>  Weber  ju  fdjwac^  noe§  ju  ftarf  ju  fallen  unb  if>n  öollftänbig 
gar,  aber  nicjjt  $u  Wei4  $u  fodjen,  bclucift  eine  gute  Ködjin.  föücfert 
jagt  öon  berfelben:  güfjlft  bu'S  in  ben  gingerfpifcen,  tote  öiel  Pfeffer, 
wie  öiel  ©alj?  $a  aber  nidjt  alle  gingerfm'fcen  maßgebenb  fein 
möchten,  fo  wirb  eS  am  fidjerften  fein,  beim  Äodjen  eine  Kleinig* 
feit  ju  oerfudjen,  wo  man  bann  nötigenfalls  no<§  ©alj  Ijinjufügen 
fann.  $amit  ber  gifdj  foldjeS  beffer  aufnehme,  laffe  man  iljn 
nadj  bem  Kodden  5—10  SRinuten  im  gifdjmaffer.  3>aS  Qtarfein  ift 
am  leisten  ^erauSjteljen  ber  gloffen  ju  erfennen.  #um  $lnrict)ten 
geprt  eine  erwärmte  tiefe  ©djüffel  mit  einem  ©inleger,  üttan  forge 
bafär,  bog  fowoljl  ber  gifct)  als  auct)  bie  baju  beftimmten  Kartoffeln 
nebft  ber  ©auce  redfjt  bamöfenb  unb  alle«  jugleidj  jur  Xafel  gebraut 
werbe. 

öeim  ®ebrauct)  ber  ßorbeerblätter  ift  fowoljl  bei  ben  giften  als 
gleifäfpeifen  eine  faarfame  flnmenbung  $u  empfehlen,  fie  bürfen,  ba 
ber  ®efct)macf  berfelben  ftarf  Ijeröortritt,  nur  ftücfmeife  gebraust 
werben. 

gifdje,  Weldje  man  mit  ßl  unb  ßffig  feröiert,  laffe  man  nidjt  in 
ber  ©rüfje,  worin  fte  gefodjt  finb,  erfalten,  fonbern  neijme  fte  IjerauS, 
lege  fie,  nact)bem  bie  Sörfifje  falt  geworben,  wieber  hinein  unb  ftelle  fie 
big  jum  ©ebraudj  an  einen  falten  Ort. 

fiatätn  kr  üfdj«.  hierbei  ift  $u  bemerfen,  baß  fie  in  offener  Pfanne 
rafd)  göt  unb  fro§  gebacfen  unb  fogleict)  auf  einer  üorfjer  f)eißgemad)ten 
©cfjüffel  angerichtet  werben  müffen. 

gifct)e  in  ©elee  finb  im  2lbfdjmtt  M.  Sftr.  4  unb  5  ju  finben. 

fiebern  öon  glufjfifdjen,  beim  Karpfen  auct)  bie  9ttilclj,  gelten  als 
bie  feinften  Xeile  ber  gifdje.  fiebern  öon  ©eefifctyen  aber  fjaben  einen 
ftarf en  X^rangefd)macf,  finb  alfo  ganj  ungenießbar. 

üblidje  ®tbrati4i«?rii  kr  itfat.   $er  ßacf)S  —  ungeräudjert  ©atm 

(ßaidjjeit:  SJcai  unb  iguni)  —  ift  im  Sttai  am  feinften,  aber 

in  allen  Monaten  genießbar. 
$er  ^Cat  (ßaidjjeit  unbefannt)  immer  brauchbar,  am  fetteften 

öom  Oftober  bis  Kprtt. 
$)er  $edjt  (ßaidjjeit:  SRärj  unb  9löril)  bleibt  mager  bis  Quli, 

ift  am  beften  ©eptember  bis  Sanuar. 
$er  SBarfdj  (ßaict)$eit:  aJcärj,  $löril),  am  beften  oom  ©eö^ 

tember  bis  Januar. 
$er  3°nDcr/  ouc§  ©anbart  genannt  —  fiaict)*  unb  ©e* 

braucfjSjeit  wie  ©arfdfj. 
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Ser  Karpfen  (ßaichjeit:  Steril,  SDtoi)  »irb  außer  ben  ßaicfj* 
monaten  baS  ganje  3ahr  ^inburc^  gegeffen,  ift  aber  am 
beften  in  ben  SRonaten  Oftober  bis  @nbe  2Kära. 

Ser  2Kaififch  (Satc^eit:  Gnbe  Stpril,  SKai)  ift  ein  ©eefifch, 
welker  nur  »ährenb  ber  Saidföeit  bie  glüffe  hinauffteigt, 
um  ben  Saia)  barin  abjufefcen.  3n  biefem  franfhaften  Qu* 
ftanb  wirb  er  maffenhaft  gefangen  unb  $u  9ttarft  gebraut, 
ift  aber  einer  raffen  SBeränberung  unterworfen  unb  bann 
ber  ©efunbheit  höchft  nachteilig,  ©etroefnet  unb  geräuchert 
hat  ber  Waififö  a^nli^fcit  mit  ßach*. 

Sie  gor  eile  (ßaichaeit:  ftoöember,  Sejember)  ift  am  beften 
öom  9Kai  bis  Sluguft. 

Sie©chleie  unb  ©arbe  (Saichaeit:  Styril,  SRai)  »erben  in 
ber  ganjen  übrigen  Seit  gefangen,  finb  jebodj  am  beften  in 
ben  falten  SKonaten. 

Sie  Ouappe  —  ber  ®üß»affer*©cf)eafifch,  ftetS  gut. 

Krebf  e  finb  am  beften  oom  Sftai  bis  Ausgangs  s2luguft. 


I.  «fNftföe. 

2.  Sachs  $u  fodjeu.  Ser  Sachs  »irb  nur  mit  einem  Keffer  ab* 
gefdjabt,  ausgenommen  unb  gut  ge»afcf)en,  bann  in  jtoeifingerbreite 
©Reiben  gefchnitten  unb  mit  faltem  SBaffer,  ©afy,  ganzem  Pfeffer, 
helfen  unb  S^elfcnpfcffer,  nebft  einigen  Sorbeerblättern,  S^ronen* 
fcfjale,  auc^,  toenn  man  ihn  gerabe  l)at,  et»aS  SRoSmarin,  junj  lochen 
gebraut,  ©obalb  er  bann  gefdjäumt  ift,  lägt  man  ifm,  com  geuer 
entfernt,  fo  baß  er  nicht  mehr  focht,  nur  noch  »enige  Minuten  im 
Sßaffer.  Sftan  gibt  ir)n  mit  Kartoffeln  unb  gefd)mol$ener  SButter,  meiere 
aber  nicht  fochen,  fonbern  nur  heiß  »erben  barf,  unb  mit  feingehaefter 
^eterfilie.  «Soll  ber  Sachs  falt  mit  öl  unb  (£fftg  gegeben  »erben,  fo 
nimmt  man  ihn  auS  ber  gleifdjbrühe,  laßt  foXdt)e  erfalten  unb  legt  ihn 
bann  toieber  hinein  bis  jum  ©ebraudj.  @S  gehört  jum  lochen  beS 
SachfeS  weniger  ©alj  als  ju  anbern  giften. 

3.  ßadj*  mit  gelber  ©auce.  SBirb  gefocht  »ie  in  9fr.  2  unb 
eine  reichliche  Kapernfauce  (R.  Uhr.  10)  recht  heiß  ba$u  angerichtet. 

4*  Sachs  mit  Kräutern»  Ser  Sachs  »irb  gehörig  gereinigt  unb 
in  paffenbe  ©tücfe  gefchnitten,  bann  »erben  folgenbe  Kräuter,  alS: 
^eterfilie,  ©chalotten,  Sragon,  auch  Kapern,  auSgemäfferte  unb  ent- 
grätete ©arbellen  unb  et»aS  geftoßener  Pfeffer  burchgemifcht.  Sarauf 
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läßt  man  frifä^e  SButter  fdfmteljen,  fügt  bic  getieften  Kräuter  unb  fo 
oiel  3itroncnfaft  f)in$u,  baß  eS  einen  fäuerlidjen  ®efd)macf  erbält,  fteltt 
foldjeS  aufs  Seuer,  legt,  toenn  eS  marm  geworben,  ben  Sacf>S  hinein 
unb  läßt  t$n  unter  fleißigem  Ummenben  2  ©tunben  barin  liegen, 
Wäfyrenb  bie  SButter  nur  flüffig  erhalten  ttrirb,  aber  nia^t  braten  barf. 
Sfam  wirb  eine  Pfanne  mit  SButter  l)eiß  gemalt  unb  ber  SadjS  10 
Minuten  barin  gebraten,  mobei  man  iljn  f)äufig  mittels  einer  geber 
mit  ber  Sftarinabe  auf  beiben  ©eiten  beftreidjt. 

Sur  ©auce  fotrb  bie  übriggebliebene  attarinabe  mit  2  (Sias  meißem 
Söein  unb  einigen  Söffeln  guter  Kraftbrühe  eingefodfjt,  unb  follte  fie 
nicf)t  fäuerlidj  genug  fein,  ßitronenfaft  hinzugefügt  unb  mit  einem 
(Sibotter  abgerührt. 

5.  Marinierter  £ad)$.  2  *ßfunb  ßacf)S  fdfjneibet  man,  oljne  ic)n 
ju  mafdjen,  mit  ber  $aut  in  2l\%  GSmtr.  bicfe  ©Reiben,  faljt  biefe 

1  ©tunbe  lang  ein,  trocfnet  jte  mit  einem  Xudje  ab,  beftreicf)t  fie  mit 
feinem  £>l  unb  brät  fie  fdjnell  gar  unb  bräunlich,  meines  am  beften 
auf  einem  fftoft  geflieht.  $ann  lege  man  bie  ©Reiben  in  einen 
irbenen  Xofcf,  fodje  lVs  Siter  ntc^t  f djarfen  @ffig,  15  %x.  ©al$, 

2  3itrcmenfd)eiben,  2  Sorbeerblätter,  Aragon,  2  ®r.  toeißen  Pfeffer 
unb  gieße  eS  abgefüllt  über  ben  Sachs,  melier  in  einem  jugebunbenen 
Xoöfe  bis  jum  Gebrauch  aufbewahrt  wirb.  5lucf)  fann  man  benfclben 
Wie  2Ial  3fr.  2  marinieren  (f.  Ufr.  16). 

6*  Äal  (Tau  $u  fodjeu.  SRachbem  ber  &at  nach  Sflx.  1  getötet, 
gereinigt,  in  ©tücfe  gefchnitten  unb  jum  Sölaufoä^en  mit  heißgemachtem 
(Sjfig  übergoffen  ift,  läßt  man  tr)n  in  t odjenbem  SBaffer  mit  einem  ©uft 
@iftg,  @al$,  einem  Sorbeerblatt,  Sitronenfajeiben,  ©Kalotten,  ganjem 
Pfeffer,  helfen  unb  einem  Meinen  ©tüdf  Shitter  ungefähr  10—15 
Minuten  nicht  ju  ftarf  fochen  unb  gibt  ifm  reefit  heiß  mit  Kartoffeln, 
©utter  unb  ©enf  ober  mit  Sftronenfdjeiben  unb  Sßeterfilicnblättew 
garniert  jur  Safel  unb  rcidtjt  baju  @ffig  unb  £)1  ober  eine  2fteerretttch=, 
Sapern*  ober  3itronenfauce.  2ftan  tf)ut  toof)l,  bie  Slalbrühe  aufeu= 
heben,  um  bie  etwa  übriggebliebenen  Slalftücfe  barin  aufzubewahren. 

$luch  ber  Slal  bebarf  weniger  ©alj  als  bie  übrigen  gijdje. 

7.  Äalter  S(oI  mit  ©auce.  $er  Hai  wirb  gefocht  wie  in  «Rr.  6, 
bod)  nimmt  man  baju  t)aI6  (Sffig  unb  l)atb  2Baffer  unb  bewahrt  ilm 
bis  jum  (Gebrauch  in  ber  93rü!je  auf;  jeboch  ift  eS  beffer,  ilm  ntd&t 
bann  erfalten  ju  laffen,  fonbem  ifm  nach  bem  ftaltmerben  wieber  hin* 
ein  ju  legen.  @r  hält  fidt)  8  Sage  ganj  frifeff.  $ie  ©Rüffel  wirb  mit 
in  ©treiben  cjefc^nittenen  eingemachten  (Surfen,  fjartgefod&ten  (Siern, 
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F.  «liiertet  Spetfen  toon  fttföen  unb  ©djaltieren. 


ftoterüben  (öeete),  Sitronenfd&eiben,  Saptvn  unb  ^ßcterfttic  fein 
ber^tert  unb  mit  bcr  Sauce4RemouIabe  R.  %c.  62  ober  mit  Senf, 
Sfftg  unb  öl  jur  Xafel  gebraut. 

8*  Bremer  BaMRagout.  $er  Wal  wirb  tote  bemerft  gereinigt, 
in  Stücfe  gefdjnitten,  eine  Stunbe  mit  Salj  beftreut  unb  oor  ber  3u* 
bereitung  abgewafdjen.  S)onn  bringt  man  iljn  mit  fräftiger,  fdjwadj 
gefallener  ©ouiffon,  fo  bog  biefelbe  mit  bem  $(at  gleid)  ftefft,  jum 
feodjcn,  gibt  einige  in  Stütfe  gefdmittene  GnjampignonS  §in$u  unb 
lägt  ben  9lal  gar  werben.  $ll8bann  rollt  man  öon  gifdtfarce  lang* 
lidje  Älögcfjen  auf  unb  lagt  fie  §ödjften8  5  Minuten  im  Ragout  lochen. 
3uuor  nimmt  man  im  SBerljaltniS  zur  Quantität  frifdje  (£ibotter,  etwas 
Üttefjl,  ein  Stüdf  ftifdje  SButter,  einige  Xropfen  Sitronenfaft  unb  ein 
wenig  Sföu8fatblüte,  fnetet  e8  jufammen  unb  löft  e$  mit  ber  fodjenben 
Slalbrä^e  langfam  auf,  fo  bog  e$  eine  glatte  Sauce  wirb,  bie  man 
langfam  ju  bem  2lal  giegt,  inbem  man  burdj  Schütteln  bie  Sauce 
bewegt,  um  ba$  Gerinnen  ju  Oermten,  unb  bad  Ragout  eben  auf* 
foajen  lagt,  wobei  oiefleidjt  nod)  fef)lenbe8  Salj  unb  Sittonenfaft 
hinzugefügt  werben  mug.  $)ie  bicflia^e  Sauce  wirb  über  bie  ange* 
richteten  Slalftütfe  unb  gifdjf loggen  oerteilt,  mit  $apern  beftreut  unb 
bie  Sa)üffel  mit  gleuronS  (fielje  hafteten  Sßr.  37)  garniert  ober  foldje 
ba#u  gegeben. 

9.  GJeftototer  Bai.  äftan  tod&t  2  gemache  flalbsfüge  1—2  Stunben, 
gibt  bie  $rül)e  burdj  ein  Sieb  unb  gleich  wieber  in  ben  umgefpülten 
Xopf,  legt  bie  abgefpüften  Slalftücfe  hinein,  tfjut,  wenn  man  fie  ^at, 
nod)  ein  paar  Xaffen  Bouillon  fu'nein  nebft  2  (Sfjloffeln  öoß  ©((ig,  ein 
wenig  9ftu3latblüte,  2 — 3  Meine  Swiebeldjen  in  Scheiben  ge(dmitten, 
einige  Sitronenfdjeiben  ofjne  fterne,  beeft  ben  Xofcf  feft  zu  unb  lagt 
bied  alles  langfam  gar  fodjen;  man  fdjmecft  nad)  ber  ©rülje,  ob  etwa 
Salz  feljlt  ober  (Siffig,  legt  bie  Stüddjen  in  eine  Scf)üffel  unb  gibt  bie 
etwas  erfaltete  SBrüfje  barüber. 

10.  (Btbaittntt  tfol.  $ie  Stücfe  werben  oor^er  gefaljen,  in  © 
unb  SBeigbrotfrumen  umgewenbet,  in  offener  Sßfanne  in  gelb  ge* 
roorbencr  öutter  gar,  bunfelgelb  unb  redjt  trog  gebaefen. 

Sftan  feroiert  bieS  (Steridjt  mit  ßitronenfajeiben  ober  einem  grünen 
Salat;  audj  pagt  eine  töemoulabenfauce  baju.  VLU  Beilage  $u  jungen 
(Srbfen  paffenb. 

11.  (Gebratener  Hai.  5£>cr  abgezogene  unb  in  paffenbe  Stüde 
gefdjnittene,  gut  gereinigte  Mal  wirb  mit  Salz  eingerieben,  mit  Salbei« 
blättern  umbunben,  in  offener  Pfanne  in  SButter  rafcf^  gebraten  unb 
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mit  ober  or)ne  bic  Salbeiblätter  rect)t  heifc  angerichtet  unb  mit  Sitronen* 
fchnifcetn  umlegt,  ©eim  Speifen  toirb  ber  Slal,  toie  e3  bei  duftem 
gefdjieht,  mit  Steonenfaft  reichlich  beträufelt. 

12.  aufgerollter  Hai.  3ft  ber  Slal  nach  Kr.  1  gereinigt  unb 
auSgemeibet,  fo  nimmt  mau  aud)  bie  (träten  heraus,  legt  iljn  auSrin* 
anber  unb  ftreut  Sota  barüber;  f)at  man  Keine  Slale,  fo  nät)t  man  ein 
paar  jufammen,  bamit  bie  Koüe  nicht  ju  fdjmal  toerbe.  darauf  mad)t 
man  ein  güüfel  oon  4 — 5  hart  gefönten  @iern,  Sßeterfilie,  Schalotten, 
Xhömian  unb  SKajoran,  alles  gefiacft,  SKuSfatnuß  unb  Salj,  unb 
gibt,  toenn  man  fie  hat,  einige  Heine  giferje  gehaeft  fpsu.  (Sut  unter* 
einanber  gemifcht,  [treibt  man  bieS  über  bie  inmenbige  Seite  beS  SlalS, 
roßt  i^n  feft  aufeinanber,  binbet  oorftchtig  SBinbfaben  barum,  lägt 
©utter  in  einem  SBrattopf  vergehen,  fteOt  bie  Kolle  in  bemfelben  in  bie 
£>öf)e  unb  lägt  fte  runb  herum  gelb  unb  meid)  braten,  SBetiebt  eS, 
ben  $lal  auf  biefe  SBeife  gefüllt  $u  lochen,  fo  binbet  man  ein  Xudt) 
barum  unb  focht  ihn  in  SBaffer  unb  Salj  gar.  SBarm  mirb  er  ju 
jungen  ©rbfen,  !alt  in  Scheiben  gefchnitten  mit  ber  Sauce*Kemoulabe 
R.  Kr.  62  ober  ä  la  Diable  (R.  Kr.  61)  als  2Jctttelfchüffel  gegeben. 

13.  Hai  in  Sauce  mit  einem  Oiaub  oon  Blätterteig.  Ter 

2tal  toirb  in  Stücfe  gefchnitten,  gefallen  unb  toieber  abgefpült.  3" 
4  Sßfunb  2lal  nimmt  man  einen  (S&löffel  äfterjl,  rührt  es  mit  70  ©r. 
söutter  über  geuer  gelb,  gibt  gute  gleifdjbrühe,  Sitronenfdjeiben  ohne 
Schale  unb  $eroe,  1  Sorbeerbtatt,  SKabeira  ober  roeißen  SBein  hinju. 
$)er  9lal  roirb  barin  gar  gefocht  unb  auf  einer  heißgemachten  Sdt)üffel 
angerichtet.  TObann  gibt  man  SKordjeln,  kapern  ober  Champignons 
jur  Sauce,  rührt  folcfje  mit  (Sibottem  ab,  richtet  fie  über  ben  2lal  an 
unb  fefct  einen  gebaefenen  Kanb  oon  ^Blätterteig  auf  ben  Kanb  ber 
Schüffei. 

14.  Gefüllter  9UL  Kacr)bem  ber  Slat  nach  1  vorgerichtet, 
gefallen  unb  baS  Kücfgrat  auSgetöft  ift,  fct)neibet  man  ihn  in  nicht  ju 
fleine  Stücfe,  füllt  biefe  mit  ber  garce  nach  Kr.  12,  binbet  fte  mit 
einem  gaben  feft  ju,  fo  baß  nidtjtS  herausfalle,  beflreut  fie  mit  ge* 
ftoßenem  ßmiebaef  unb  baeft  fie  in  äöutter  buufelgelb. 

15.  3lal  ju  marinieren.  Kr.  1.  $>er  Slal  toirb  abgezogen, 
gemafchen,  eine  Stunbe  eingefallen,  in  Stücfe  gefchnitten,  mit  einem 
Xudje  abgetroefnet,  in  einer  fet)r  fauberen  Pfanne  in  feinem  Öl  ge* 
baefen  unb  jum  (Walten  auf  Söfcrjpapier  gelegt.  Qu  bem  in  ber  Pfanne 
jurücfgebliebenen  ßt  roerben  Schalotten,  Sßfefferförner,  gange  üttuSfat* 
btüte,  einige  Sorbeerbtätter,  Sitronenfcheiben ,  morauS  bie  fterne 
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entfernt,  gegeben  unb  lU  ©tunbe  mit  fo  öietem  (Sfftg  unb  etwas 
SBaffer  gefod)t,  al8  nötig  ift,  ben  STat  ju  bebeefen.  SDerfelbe  wirb  mit 
ber  faltgeworbenen  SBrüfje  übergoffen  unb  in  einem  fteinernen  Xo^fe 
bis  jum  ©ebraudt)  an  einem  falten  Orte  aufbewahrt. 

HKanfann  ben  Mal  ohne  weiteres  aierlidt)  anrieten;  ober  e3  fönnen 
bie  Slalftücfe  eine  gemifchte  ©cfjüjfel  bilben.  3n  lefcterem  J$all  werben 
biefelben  mit  härtlich  gefönten,  in  Sßiertet  gefchnittenen  frifdjen  (£iern, 
Keinen  (Sfftggurfen,  eingemachten  *ßerl$wiebeln  unb  föotebeeten  jier* 
lidt)  burdjlegt  unb  mit  kapern  überftreut. 

16.  Hai  ju  mariniereu.  91r.  2.  2Ran  ftellt  in  einem  irbenen 
ober  gtafierten  Xopf  SBaffer  mit  fo  oielem  (Sjftg  aufs  geuer,  fcag  cg 
einen  ftarf  fauren  ©efehmaef  erhält,  gibt  Schalotten  ober  Stoithtln, 
reichlich  weige  ^fefferf  ömer,  einige  Sorbeerblätter,  Sitronenfcfjale  nebft 
bem  nötigen  ©al j  ^inju,  legt,  toenn  eS  V*  ©tunbe  gefönt  t)at,  bie  *äaU 
ftücfe  nac§  üorf)ergef)enber  SSorjc^rift,  juüor  gefallen  unb  wieber  ab- 
gefpült,  hinein,  focht  fie  gar,  legt  fie  $um  ®altwerben  auf  eine 
©chüffel,  bann  in  ben  beftimmten  £opf,  gießt  bie  faltgeworbene  Srüfje 
barüber,  womit  fie  bebeeft  fein  muffen,  unb  bewahrt  ben  jugebunbenen 
£opf  an  einem  falten  Orte. 

17.  goreflen  blau  $u  formen.  $ie  Forellen  werben,  wie  alle 
griffe,  welche  blau  gefocht  werben  foffen,  nicht  gefchuppt,  nur  au8= 
geweibet,  wobei  man  fie  am  beften  auf  ein  naggemacf)te8  ®üdt)enbrett 
legt,  unb  fie  fo  wenig  als  möglich  mi*  Der  berührt,  bamit  ber 
©djleim,  ber  ba§  Slauwerben  hervorbringt,  nicht  oon  ben  ©puppen 
abgewifebt  werbe.  $ann  fpült  unb  legt  man  fie  auf  eine  flache  ©chüffel, 
fliegt  heißen  (Sffig  barüber  unb  lägt  fie  jugebeeft  V*  ©tunbe  ruhig 
liegen,  ©ie  werben  baburdj  blau,  boef)  barf  man  fie  nicht  berühren. 
®ann  focht  man  SBaffer  mit  reichlich  ©afy,  gibt,  wenn  e§  focht,  bie 
gorellen  mit  bem  @ffig  hinein,  lägt  fie  $ugebecft  6  Minuten  auf  ber 
platte  ftehen,  wenn  bie  gifcfje  auch  nicht  focfjen,  unb  richtet  fie  heig 
mit  gefd)mol$ener  öutter,  nach  belieben  mit  feingehaefter  Sßeterfilie 
an,  ober  gibt  fie  falt  mit  feinem  Öl,  @f  jig  unb  Pfeffer.  $ie  ©utter  ju 
allen  Sifchen  barf  beim  ©chmeljen  nicht  fochen,  weil  fie  baburch  fet)r 
oerliert. 

$ie  goreHe  gehört  $u  ben  gifchen,  bie  am  meiften  ©al$  bebüfen. 

Slnmerf.  S)te  fjor  eilen  tu erben  meifienS  wohl,  ohne  borljer  blau  gemacht 
ju  fein,  einfach  in  Sßaffer  gegeben  unb  wie  Dorgefdjrieben  gelocht. 

$ie  gorefle  holt  fid)  auger  SBaffer  nur  einige  ©tunben;  fie  mufj 
baher  gan§  frifä)  gebraucht  »erben. 
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18.  Starben  blau  $u  fodjen.  $er  Karpfen  wirb  gepachtet 
unb  auSgeweibet,  tote  e$  in  Sfa.  1  bemcrft  worben,  ber  Sänge  nach 
gefpatten,  bic  beiben  $älften  in  2 — 3  ©tücfe  gefchnitten  unb  gewafdjen. 
Sttan  fann  it)n  gleich  ben  gorellen  blau  machen,  unb  wirb  berfelbe 
bann,  weit  er  fehr  fett  ift,  einige  SDWnuten  gefocfjt  unb  recht  r)ctg  an* 
gerichtet.  $>aS  ©arfein  erfennt  man  am  leisten  £>erauS$ief>en  ber 
Stoffen.  Um  bie  garbe  $u  erhöhen,  beeft  man  eine  ©djüffet  barüber 
unb  gibt  ifm  mit  feiger  93utter  unb  feingehaefter  $eterfüie,  auch  mit 
einer  rofjen  äfteerrettichfauce  jur  Xafel.  —  2)ie  SRilch  ber  Karpfen 
gilt  als  Secferbiffen.  —  $er  Karpfen  erforbert  recht  m'et  ©alj. 

19.  Äarpfcn  in  SRottoeinfauce.  üftan  fötagtet  ben  Karpfen, 
wobei  man  baS  93(ut  beSfetben  in  einer  Reinen  halben  £affe  (S[fig  auf* 
fängt,  fdjuppt  ihn  unb  öerfährt  übrigens  mit  ber  Vorbereitung  nach 
toorhergefienber  Kummer,  ©inb  bie  ©tücfe  geroafdjen,  fo  tljut  man  fie 
nebft  ©al$,  gefchnittenen  3wiebeln,  grobgeftogenem  Pfeffer  unb  helfen, 
3itronenfcheiben  unb  Sorbeerblättern  in  eine  Kafferolle,  gibt  etwas 
SBeigbier  ober  SBaffer  unb  übrigens  fo  öiel  Rotwein  ^inju,  bog  ber 
Karpfen  eben  bebceft  ift.  ©obann  nimmt  man,  fo  gut  eS  thunlich  ift, 
ben  ©chaum  ab,  gibt  ein  grogeS  ©tücf  93uttcr  nebft  etwas  fein* 
geflogenem  3wiebacf  hinein  unb  lägt  benfetben  nid)t  gar  ju  ftarf  f odjen. 
Kurj  üor  bem  einrichten  rührt  man  baS  ©tut  unb  ein  ©tücf  3ucfer 
burc|,  legt  ben  Karpfen  in  eine  ©djüffet  unb  rührt  bie  ©auce,  welche 
recht  gebunben  fein  mug,  burdj  ein  ©ieb  barüber. 

20.  Karpfen  mit  polnifcticr  Sauce.  $)ie  Karpfen  werben  nad) 
1  gefd)lad)tet,  bann  gefchuppt,  gefpalten,  in  ©tücfe  gefchnitten  unb 

baS  93lut  in  (Sffig  aufbewahrt,  ßu  3  $funb  berfelben  nimmt  man 
etwa  3  SBurjeln  (Üflöhren),  1  $aftinafe,  2  $eterfilienwur$eln,  3  3nne* 
beln,  1U  ©ellerief  nolle,  fdmeibet  bieS  alles  in  ©Reiben,  thut  eS  in 
eine  Kafferolle  nebft  etwas  3ngwer,  einigen  helfen,  ^fefferförnern 
unb  etwa  2  Sorbeerblättern,  giegt  halb  93ier,  t)aI6  SBaffer  baju  unb  lägt 
baS  V*  ©tunbe  lochen.  2)ann  legt  man  bie  Karpfen  hinein,  ftreut  baS 
nötige  ©al$  barauf,  gibt  70—100  ©r.  ÜButter,  V2  3itrone,  woraus 
bie  Kerne  entfernt,  ein  SBeinglaS  Doli  @ffig  (baS,  was  ferjon  511m  33lut 
gefommen  ift,  mitgerechnet)  famt  bem  93Iut  hinju  unb  lägt  eS  feft  ju* 
gebeert  noch  1U  ©tunbe  fochen.  ©inb  bie  Karpfen  weidt),  fo  nimmt 
man  fie  aus  ber  SBrüfje,  fefct  fie  auf  eine  Ijeige  ©teile,  thut  Pfeffer* 
fuc^en  ober  geriebenes  SBeigbrot  unb  1  ®laS  Rotwein  an  bie  ©auce, 
rührt  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  gibt  fie  teils  über  bie  Karpfen,  teils  baju. 
©J  werben  Kartoffeln  baju  gereicht.  $aS  93ier  barf  nicht  bitter  unb 
bie  ©auce  mug  bicflid)  fein. 
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21.  ©efütttcr  Äartfcn.  Stfan  fc^up^t  ben  Karpfen,  nimmt  tljn 
au*,  fatjt  iljn  unb  löft  oon  bcr  einen  Seite  ba3  %k\fä,  meldte*  jwifdjen 
Äopf  unb  Sdjwanj  jtfct,  befjutfam  ob,  (o  bog  beibe  Seile  an  ber  $aut 
flängen  bleiben  unb  Weber  SRüdgrat  noä)  $aut  befdjäbigt  »erben. 
Dann  hadt  man  ba*  fjerau*gcf  dmitiene  Steift,  nadjbem  man  bie  ©raten 
entfernt  Ijat,  red)t  fein,  reibt  ein  retdjliaje*  Stüd  ©utter  $u  Saljne, 
ttyxt  hinein  2  (gier,  etwa*  in  SBaffer  eingeweihte*  unb  wieber  au** 
gebrüdte*  SBei&brot,  1—2  Sdjalotten,  3itronenfa>le,  Salj,  SRu*fat* 
biüte  unb  julefct  ba*  geljadte  ftarpfenfteifa).  gänbe  man  bie  garce  ju 
weid),  fo  fügt  man  ein  wenig  geriebene*  SBei&brot,  anbemfall*  etwa* 
üffiaffer  t)inju  unb  ftretdjt  fie  in  bie  Süden  be*  Karpfen,  fo  bajj  er 
feine  borige  GJeftalt  wieber  erhält,  beftreut  iljn  mit  Qwkbad,  legt  i$n 
nebft  ©utter  auf  Spedfdjeiben  in  eine  «ßfanne,  bie  gefüllte  Seite  nadj 
oben,  unb  läßt  if>n  unter  öfterem  oorpajtigen  ©egießen  im  Ofen  gar 
unb  gelb  werben. 

®ann  man  einen  $)edel  mit  freien  auf  bie  Pfanne  legen,  fo  wirb 
ber  Karpfen  nodj  beffer. 

22.  ©anjer  Äarpfen  g ebatf en.  $er  Karpfen  wirb  gekuppt, 
niä)t  ber  ©aud),  fonbern  ber  SRüden  aufgefdjnitten,  ausgenommen,  ein* 
gefallen,  nad|  einer  Stunbe  abgetrodnet,  in  <£i  unb  ©rotfrumen 
umgewenbet,  in  einer  flauen  Pfanne  in  fodjenber  ©utter  ober  mit 
Scfjmalj  fcf)ön  gelb  gebaden  unb  $eiß  angerichtet.  $ie  tßfanne  barf 
man  beim  ©aden  ber  griffe  nid)t  $ubeden,  weil  fie  fonft  weidj  werben; 
ba*felbe  gefdjiefjt  auc$,  wenn  man  fte  niä)t  fofort  $ur  Xafel  gibt. 

Wnmerf.  Übriggebliebener  Äarpfen  ober  fonft  gebadene  ^ifdje  fönnen  ju 
3fifd)fu^e  (B.  Hr.  28)  oertoanbt  werben. 

23.  Äaltcr  Starben  mit  Sauce.  Stodjbem  ber  Äarpfen  ge* 
fajupöt,  wie  gewölmlia)  au*geweibet,  gut  gefpült  unb  1  Stunbe  ein* 
getanen  ift,  legt  man  Um  in  eine  ©ratpfanne,  gibt  1U  Siter  SBein  ober 
ilöeifebier,  etwa*  ®ewürj,  Aragon,  tßeterfilie  unb  etwa  100  ©r.  ©utter 
fnnju  unb  tagt  ifjn  unter  fleißigem  ©egießen  langfam  weid)  fodjen. 
$ann  lägt  man  ifjn  erf alten,  gibt  bie  Sauce*SRemoulabe  R.  SRr.  62 
ober  ä  la  Diable  (R.  9hr.  61)  auf  eine  Sdjüffel,  legt  ben  ®artfen 
hinein  unb  oerjiert  ben  föanb  mit  ($iem  unb  Sßeterfilte. 

24.  Marinierter  ftatyfeu.  9Äan  fdmppe  unb  neunte  ben  Karpfen 
au*,  fdjneibe  bie  (Satte  oon  ber  Seber  unb  jtelje  ben  3)arm  !)erau*; 
bann  Wafdje  man  iljn,  reibe  bie  in*  unb  au*menbige  Seite  mit  Salj, 
laffc  il)n  fo  eine  SBeile  liegen,  gebe  bem  (Singeweibe  (b.  \).  Stögen  ober 
9ftil$)  wieber  feinen  oorigen  Sßlafc  unb  trodne  ben  gifä)  ab.  9Kan 
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tarnt  iljn  and)  (palten  unb  in  Stüde  fdjneiben.  darauf  beftreid^e  man 
n)n  mit  feinem  öl  unb  laffe  Ü)n  auf  einem  föoft  langfam  gar  unb 
gelbbraun  »erben;  in  Ermangelung  eine«  Softes  (ann  man  aud)  eine 
Pfanne  baju  nehmen;  man  muß  bann  aber  oft  fcfjütteln,  bamit  er  ftd) 
ntdjt  anfefce.  ©obann  lägt  man  üjn  erlalten,  fodjt  (Sfjtg  mit  gitronen* 
fdjale,  ©Kalotten  ober  Swiebeln,  ungeftofjenem  ©ewürj,  SRuäfatblüte, 
etwa«  ©alj  unb  einem  ßorbeerblatt  unb  gie&t  bie  ©auce,  nad&bem  fte 
falt  geworben,  barüber.  Statt)  einigen  Xagen  ift  ber  Karpfen  §um 
ÖJebraud)  gut  unb  Ijält  ftd)  einige  SBodjen,  wenn  bie  ©rfllje  in  ber 
HRitte  ber  angegebenen  Seit  einmal  aufgefodjt  wirb. 

25.  Sarfd)  jn  formen  anf  $oflänbif(f}e  *rt.  $>ie  ©ärfdje 
werben  nur  auf  bem  Söaudje  mit  einem  föeibeifen  gefdjuppt,  fo  aufge- 
nommen, bafj  9Kild)  unb  fieber  barin  bleiben,  gut  gefpült  unb  ettoa 
10  Minuten  in  wenig  fodjenbem  ©alswaffer  gefönt,  in  welchem  man 
juüor  mit  einem  ©tücf  Butter  unb  ganzen  ^fefferlörnern  jiemlid)  oiel 
fleine  Sßeterftlienwurjetn,  worauf  nod)  einige  grüne  SBlätter  ftnb,  §at 
meid)  fodjen  laffen.  SKan  legt  bie  Sßeterfilienwurjeln  beim  Änrtdjten 
jwifdjen  bie  ©ärfdje  in  eine  ©Rüffel  unb  bringt  jie  mit  bem  SBaffer, 
worin  fte  gefodjt  finb,  redjt  §ei{$  unb  bampfenb  jur  Xafel.  (£«  werben 
jicrlicfic  93utterbrötd)en  ba$u  gereicht. 

Eine  @d)üffel  atö  JBoreffen.  (2)er  öarfd)  bebarf  mef)r  ©alj  al« 
ber  3lal,  Weniger  als  bie  gorelle.) 

26.  Satfa)  auf  beurfdje  9ft.  SSirb  wie  in  9for.  25  gefodjt,  bod) 
ofme  iJifdjwaffer  angertdjtet  mit  gefdjmoljener  Butter,  ©enf,  fein» 
getiefter  $eterfiüe  (jebod)  jebe«  befonber«)  ober  mit  einer  fauren 
(Sierfauce  (R.  Sttr.  51)  unb  Kartoffeln  jur  Eafel  gegeben. 

27.  SCuf  anberc  2Jrt.  $ie  ©ärfdje  werben  nidjt,  wie  in  9fa.  25, 
auf  bem  öaudje,  fonbern  mit  einem  SReibeifen  ganj  gefdjuppt  unb 
gereinigt,  mit  foajenbem  ©aljwaffer,  ^wiebeln,  ganaem  Pfeffer,  ßor* 
beerblättern  auf«  geuer  gebraut  unb  gar  gefodjt.  $ann  §acft  man 
2  Ijartgefoc&te  @ier  mit  Sßeterftlie  Hein,  rüf)rt  9Ku3fat  unb  geflogenen 
3wiebacf  ^inju,  legt  bie  gifdje  in  eine  ©Rüffel,  beftreut  fte  mit  bem 
Oemengfel  unb  gibt  fte  mit  fjeiger  ©utter  jur  Safel. 

28.  öarfd)  mit  ßapernfauce.  3Kan  fod)t  foldje  nadj  9k.  27 
unb  richtet  fte  mit  einer  Äapernfauce  (R.  SRr.  10)  an. 

29.  äBarfdj  in  frangöfifdje*  Sauce.  $ie  öärfdje,  ba«  ©tücf  $u 
250  Or.,  werben  gefdjuppt,  aufgenommen,  gut  gewafcfjen,  gefallen 
unb  mit  reieftfief)  Butter  in  eine  &afferotte  gelegt,  ©obalb  fie  an  beiben 
©eiten  burdjgefdjwifct  finb,  ftreut  man  etwa«  2Rel)l  barüber,  fct)rt  bic 
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giföe  bann  um  unb  gießt  fooiet  toeißen  granatoein  hinju,  bog  fle 
bebeeft  finb.  3ugtcic^  gibt  man  etmaS  fetngeftoßenen  ftelfenpfeffer, 
QC^acftc  qSeterfilic,  feingehaefte  ©chalotten  inn^u  unb  läßt  bic  ©ärföe, 
feft  augebeeft,  langfam  gor  lochen,  bod)  bürfen  fie  nicht  im  minbeften 
jerfatten. 

30.  $ed)t  Mau  $u  f  odjeu  mit  Stattet  unb  Sttcerretttch.  #ier$u 
nimmt  man  Reine  fechte,  meibet  fie  auS  unb  biegt  ben  ©chtoanj  tu 
baS  Sftaul,  bodj  barf  man  fie  nicht  lange  in  ben  #änben  Ratten, 
tt>eil  fie  fonft  nicht  recht  btau  roerben.  2)ann  macht  man  fie  nach  9ßr.  17 
blau  unb  focht  fie  etmaS  langer  als  goreflen.  SKan  garniert  beim 
einrichten  bie  $ed)te  mit  Sßeterfilienblättern  unb  gibt  mit  ber  heißen 
Butter  jugteich  geriebenen  äfleerrettief),  mit  (Sfftg  unb  etroaS  Sucfer 
angerührt,  baju.  $ie  ßeber,  meiere  als  baS  geinfte  am  fechte  gilt, 
merbe  nicht  oergeffen,  auch  nicht,  juöor  bie  ©olle  toorfichtig  baüon  ab* 
jufchneiben.  ©alj  mie  bei  ©orfd). 

31.  #ed)t  auf  cngltfdje  ttrt.  $ie  fechte  werben  gefdjuwt, 
ausgenommen,  gemäßen,  in  große  ©tücfe  gefchnitten  unb  in  lochen» 
bem  ©al$toaffer,  mit  3tm<jbeln,  Sorbeerblättern,  ganzem  ©eroürj, 
einem  ©tücf  S3utter  unb  ettoaS  (Sffig  gefocht.  SBenn  fie  angerichtet 
finb,  ftreut  man  geriebenen  ÜDßeerrettidj  barüber  unb  gießt  bann  braune 
SButter  fo  heiß  als  möglich  über  biefelben,  bamit  fie  frauS  merben.  Um 
bie  Sörüfje  ju  oerlängem,  fann  man  auch  etmaS  gifdjtoaffer  hinzufügen ; 
übrigens  barf  bie  ©utter  hierbei  nicht  gefront  »erben. 

32.  $edjt  auf  föthftfehe  Hrt.  $er  $ed)t  nurb  toie  gewöhnlich 
in  fochenbem  gefallenen  SBaffer  gar  gefocht,  äugletch  merben  einige 
(£ter  fjart  gefocht  unb  baS  ©elbe  unb  Sßeiße,  jebeS  befonberS,  fo  auch 
SßeterfUie  fein  gehaeft.  $ann  ttrirb  mit  biefen  brei  leiten  ein  ©chüffel* 
d>en  garniert  unb  foIdjeS  mit  brauner  ©utter  jum  gifch  gereift. 

33*  <55cbiim^ftcr  «£>crf)t.  Sftan  fd)neibet  mit  einem  f djarfen 
Keffer  bie  ©puppen  bidjt  an  ber  £aut  meg,  baß  fie  meiß  merbe,  galtet 
ben  £>ecf)t  unb  fchnetbet  itjn  in  beliebige  ©tücfe,  fpült  if)n  gut,  laßt  ihn 
in  ©aljtoaffer  5  Minuten  lochen  unb  legt  ihn  in  einen  anbern  $opf. 
UnterbeS  hat  man  kapern  mit  meißem  Söein,  etmaS  gifchtoaffer, 
3itronenfaft  unb  *©djale,  einem  reichlichen  ©tücf  frtfeher  ©utter  unb 
etmaS  geriebenem  SSeißbrot  lochen  laffen,  metcheS  man  über  ben  §edjt 
gießt  unb  benfelben  barin  XU  ©tunbe  langfam  fchmoren  läßt,  ©eim 
Anrichten  fann  man  ber  ©auce  nach  ^Belieben  einen  ©efehmaef  oon 
©arbeiten  geben.  $)ann  rührt  man  1  ©ibotter  baron  unb  bringt  ben 
$ecf)t  h«ß  Sur  Xafel. 
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34.  #edjt  mit  gelber  8riU)C.  $ier$u  nimmt  man  gewöhnlich 
einen  großen  ©echt,  Biegt,  wenn  er  gut  gereinigt  ift,  ben  ©djmanj  in 
baS  2Kaul,  läßt  ihn  auf  einem  ©integer,  bamit  er  gan$  bleibe,  in 
gefallenem  SBaffer  mit  einem  ©tücf  93utter,  tooburch  baS  gtcifdt)  mitber 
foirb,  gar  lochen  unb  bann  etmaS  abtröpfeln,  rietet  Um  in  einer  tiefen, 
heißgemachten  ©Rüffel  an  unb  füllt  bie  Äapernfauce  R.  9er.  10  recht 
heiß  barüber. 

35.  ©efoitfter  £ed(jt  auf  fächfifdje  2trt.  (Sin  $echt  mittlerer 
®röße  ttrirb  toie  fchon  bemerft  gereinigt,  bie  #aut  com  SRücfen  ab* 
gebogen,  auf  beiben  ©etten  mit  feingefdjnittenem  ©peef  bict)t  gefpieft 
unb  feingemachteö  ©al$  barüber  geftreut.  ®er  Sifdj  mirb  bann  in 
feiner  natürlichen  Sorm,  ober  ben  ©chroanj  in$  9ttaul  geflemmt,  auf 
folgenbe  SBeife  gebaefen:  iReicr)ticr)  SButter  toirb  in  einer  recr)t  fauberen 
Pfanne  gefdjmoljcn,  ber  £>ed)t  hineingelegt,  mit  ber  Sutter  feucht  ge* 
macht  unb  unter  einem  iortenbecfel,  mit  ©lut  barauf  unb  toenig 
geuer  barunter,  bei  recht  ^dufigem  ^Begießen  gar  unb  bunfelgelb  ge* 
baefen.  ©benfo  gut  aber  lägt  fich  ber  #ed>t  im  SBratofen  eine*  ©prung* 
herbei  offen  zubereiten. 

ßugleid)  nrirb  eine  gute  braune  ®apernfauce  mit  etma3  ©arbeiten 
unb  nicht  ju  toenig  Sitronenfaft  gemalt,  ettoaS  baoon  in  eine  fjeiß* 
gemalte  ©Rüffel  gegeben,  ber  Sifch  hineingelegt  unb  bie  übrige  ©auce, 
auch  bie  in  ber  Pfanne  bcpnblicr)c  braune  ©utter,  ba$u  gereift. 

36.  $e£gleid)eit.  2Jton  nimmt  hierju  einen  $ea%  fo  groß  man 
ihn  befommen  fann,  ettoa  10 — 15  $funb  fchmer,  jieht  bie  £aut  ab, 
faljt  unb  fpieft  ihn  recht  fein  unb  bidjt  unb  badt  ihn  in  einer  flachen 
Bratpfanne  in  reichlicher  Sutter  unter  fleißigem  ^Begießen  l1/«  ©tunbe. 
$ann  ftreut  man  geriebene  unb  burchgefiebte  ©emmel  über  ben  gifdj, 
gibt  nach  «»*  ™$  2—3  Obertaffen  faure  ©ahne  barüberhin  unb 
begießt  ihn  öor  bem  Anrichten  mit  bräunlich  gemachter  Sutter.  $ie 
©auce  rotrb  toie  SBratenfauce  mit  etwas  laltem  SBaffer  gut  unb  famig 
gerührt  unb  jum  ^ect)t  angerichtet. 

37.  forcierter  Specht.  3)a3  fjleifch  mirb  fo  öom  SRücfgrat  ge= 
fchnitten,  baß  ®opf  unb  ©djtoanj  baran  ftfcen  bleiben,  baS  Gerippe 
in  eine  irbene  Pfanne  unb  bad  Sleifdj  einige  Minuten  in  fodjenbeS 
SÖaffer  gelegt,  tooburch  bie  (träten  leichter  herauszunehmen  finb.  2118* 
bann  toirb  ba3  Sleifch  fein  gehaeft,  mit  einem  reichlichen  ©tücf  Söutter, 
2  ©iern,  geriebenem  Sßeißbrot,  3Jcu3fatblüte  unb  ©alj  $u  einer  garce 
gemacht,  biefe  an  ba$  SRücfgrat  geftrichen  unb  bie  Sorm  be3  SifdjeS 
mieber  hergeftetlt,  biefer  mit  3tt)iebacf  beftreut  nnb  im  Ofen  gebaefen, 


Digitized  by  Google 


256  F.  Allerlei  Steifen  Don  3rifd)en  unb  ©djaltieren. 

mä^rcnb  man  ihn  oft  mit  ©utter  begießt,  aber  borfkhtig,  barntt  ber 
Sttriebacf  nicht  abgefchwemmt  »erbe,  unb  3itronenfaft  barüber  trau* 
fett.  3ft  b«  tW<h  auf  einer  ^eiggemac^ten  ©chüffel  angerichtet,  fo 
gibt  man  eine  ftapern*  ober  ©arbeflenfauce  baju. 

Huf  gleiche  Seife  fann  man  audj  anbere  gifd&e  forcieren. 

38.  ©ebaefener  $ed)t.  $ie  ©echte  »erben  gut  gereinigt,  bie 
großen  gehalten  unb  in  ©tücfe  gefchnitten,  bie  Heineren  ganj  gelaffen. 
$ann  macht  man  ©djnitt  an  Schnitt  ber  ©reite  nach,  boc^  nur  burdj 
bie  obere  ©aut,  unb  faljt  fie.  9cach  Vs  ©tunbe  troefnet  man  fte  ab, 
menbet  fte  in  (£t  unb  SSetjjbrottrumen,  für  einen  gewöhnlichen  Xifch 
in  SRet)!,  um  unb  lägt  fte  in  einer  offenen  Pfanne,  morin  retc^Iic^ 
©utter  ober  ©aeffett  gefoc^t  unb  ftitt  gemorben,  frog  unb  hellbraun 
»erben.  $amit  ber  Sifch  nict)t  mieber  meid)  »erbe,  barf  man  ihn 
nicht  früher  baefen,  al3  bis  ed  äett  ift,  ihn  jur  Xafel  $u  geben. 

$er  ©echt  bient  als  ©eilage  jum  ©auerfraut,  auch  junt  ©alat. 

39.  $t$t  mit  $armefanfäfe  ttnb  äwitbtln  (oor§ügliaj). 
(Sin  groger  ©echt  ift  hierju  am  beften.  fterfelbe  mirb  gepufet,  nachbem 
ba8  SRücfgrat  herausgenommen,  in  breifingerbreite  ©tücfe  gefdmitten, 
unb  ba8  nötige  ©alj  barüber  geftreut.  $ann  lagt  man  $u  5  Sßfunb 
Sifch  70 — 100  ©r.  ©utter  in  einer  Äafferolle  jergeljen,  gibt  eine 
©anbooll  feingefchnittene  Smiebeln  baju,  lagt  bie  gifdjftücfe  barin 
gar  beimpfen  unb  nimmt  fte  $erau£.  $lt$bann  rührt  man  1  (Sglöffcl 
feined  SD^e^l  in  ber  ©utter  gelb,  gibt  unter  ftetem  ftühren  *U  Siter 
biefe  faure  ®at)ne  h^u  unb  giegt  bie  ©auce  in  eine  tiefe  Schüffei. 
$ie  gifchftücfe  »erben  nun  fooiel  at&  möglich  ÜOn  ^tn  träten  befreit, 
in  feingeriebenem  Sßarmefanfäfe  umgebreht,  bie  bemerfte  ©chüffel 
lagenmetfe  bamit  gefüllt,  noch  e*ne  ©anbooll  Sßarmefanfäfe  barüber 
geftreut  unb  im  ©aefofen  gelbbraun  gebaefen. 

40.  ©cd)t  mit  $armefanfäfe  unb  kapern  (tttgfiglty).  (Ss 

»irb  hierzu  eine  ©Rüffel  mit  ©utter  beftrichen,  mit  ßtoiebaef  beftreut, 
ber  ©echt  offen  hinein  gelegt,  unb  $»ar  bie  inmenbige  ©eite  nach  oben, 
bann  xh  ßiter  faure  ©ahne  mit  fooiel  ©ouillon  jerrührt,  als  bie 
©Rüffel  aufnimmt,  unb  foldjeS  über  ben  Sifch  gegoffen.  danach 
»irb  berfelbe  mit  Sßarmefanfdfe  beftreut,  mit  kapern,  Pfeffer  unb 
englifcher  ©oja  gemürjt,  auf  bem  ©erbe  1U  ©tunbe  jugebetft  gefocht 
unb  nachher  ebenfo  lange  im  ©aefofen  unter  fleigigem  ©egiegen  ge* 
baefen. 

Sinmert.   Die  englifd)e  ©oja  ift  befanntlid)  fchr  ftorf  unb  mug  baljer 
tfjeelöffetoeife  angettmnbt  werben. 
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41.  £cd)t  in  ©icrfauce  (be^glei^ett)«  <£S  wirb  bem  £ec$l 
bcr  ©djwanj  in  baS  Sttaul  geftemmt,  bann  toirb  berfelbe  mit  f)al6 
(Sfftg,  Salb  fatfcm  SBaffer,  etwas  3toiebeln,  jwei  ßorbeerblättern, 
einigen  9$fefferfömern,  einer  falben  bis  ganzen  *ßeterfilienwurjet  unb 
bem  nötigen  ©al$  in  einer  nidn"  $u  weiten  tafferofle,  bomit  bie  ©rülje 
nid)t  lang  werbe,  aufs  geuer  gefefct  nnb  ge!o^t.  Sft  er  gor,  fo 
Ijebt  man  i{m  oorftduig  auf  eine  Ijei&gemadjte  ©djüffet,  giefjt  folgenbe 
©auce  barüber  unb  berft  tyn  ju. 

SDtan  löft  1  Söffet  3^cr)I  in  einem  ©tüc!  fodjenber  ©utter  auf, 
rüfprt  unterbeS  10  (Sibotter  mit  tnapp  1  ßiter  fräftiger  ©ouillon, 
meldje  öon  SicbigS  gleifdjerfraft  gemalt  werben  fann,  an,  gibt  fold^eS 
in  baS  aufgelöfte  9Jte£)t  unb  lägt  es  unter  beftänbigem  ftarfen  Stühren 
jum  $od)en  f  ommen ;  bann  fügt  man  oorljer  gar  gemalte  ©fwmöignonS, 
®rebSftf)Wänäe,  ftrebsbutter  unb  etwas  Sitronenfaft  Ijinju  unb  richtet 
bie  ©auce  über  ben  £>ed)f  an. 

42.  ©ebatf  euer  £edjt  mit  faurer  ©aljuc.  $er  §ec§t  wirb  in 
paffenbe  ©tücfe  gefdmitten  unb  in  eine  irbene  ©ratyfanne  gelegt.  3u 
3  i^funb  $edjt  werben  aisbann  2  Sorbeerblätter,  einige  3roiebel* 
fdjeiben,  ©at$,  70  <$r.  Sutter,  1U  ßiter  faure  ©aljne  gegeben  unb 
etwa  20  SDftnuten  in  einem  Reißen  Ofen  gebaefen,  wäfjrenb  ber  gifdj 
mehrere  ÜUcate  mit  biefer  ©auce  begoffen  unb  mit  gezogenem  Qtoit* 
had  ober  Sßarmefanfäfe  beftreut  werben  rnufc.  SBeim  $lnridjten  wirb 
bie  ©auce  mit  etwas  ©ouitton  jufammengerüfjrt,  mit  Sttroncnfaft 
ober  etwas  (Sffig  üermifd)t  unb  über  ben  gifefj  gegojfen.  Sorbeerblätter 
unb  3ttneDelWcföen  werben  entfernt. 

43;  (Skbacfencr  $edjt  (pot jüglidj).  SRadjbem  ber  $edjt  wofyl 
gereinigt,  auf  beiben  ©eiten  gefpüft  unb  etwas  gefallen  ift,  wirb  er  in 
gelbbrauner  ©utter  angebaefen,  bann  lommen  feingefc|nittene  3wiebeln 
baran;  wenn  foldje  burdjgefdjmort  finb,  wirb  Söaffer  ^injugefügt. 
Sßadj  je^n  Spinnten  $odjenS  fommt  ein  etwas  gewäfferter,  feinge* 
fdjnittener  gering,  geftogener  3wtebad,  etwas  Sfftg,  gefto&ener  Pfeffer 
unb  äRuSfatnufj,  aud)  baS  öietteidjt  nodj  nötige  ©alj  ^inju.  5Dic 
©auce  mufj  ganj  fämig  fein. 

44.  $ed)t  sgrifaffec.  9Kan  gibt  ein  retd)ttdjeS  ©tücf  frifdje 
SButter  in  eine  irbene  ©djüffel,  legt  ben  Woljl  gereinigten,  in  ©tücfe 
gcfdjnittenen  £>ed)t  hinein,  gibt  Weifjen  SGBetn,  einige  3toonenfdjeiben, 
woraus  bie  ®erae  genommen  finb,  feingetjaefte  ©arbeiten  unb  ©atj 
baju  unb  ftreut  feingeftofjenen  Qtokhad  ober  altes  geriebenes  2Sei§* 
brot  barüber,  läßt  ifjn  feft  jugebeeft  V*  ©tunbe  ober  fotange  bämpfen, 

$a  toi  bis,  »o(ftbudj.  17 
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bis  er  gar  ift,  richtet  ihn  an,  rührt  einige  ©ßtöffel  biefe  faure  ©alrne 
ju  ber  ©auce  unb  gießt  foldje  über  ben  gifd). 

föeis  ju  Ragout  (pc^e  Ebfchnttt  L.  9fr.  17)  Wirb  als  9ianb  um 
baS  grüoffee  angerichtet. 

45.  $e$t  unb  »al  (ein  faehftfäc«  ©eri^t).  ©cdt)t  unb  «al, 
erfterer  öon  mittlerer  ®röße,  werben  ihrer  Strt  nach,  tüte  es  in  9fr.  1 
bemerft  worben,  gereinigt,  in  ©tücfe  gelitten  unb  gewafchen.  $ann 
legt  man  ben  Äal  in  bie  SJcttte  einer  ®aff  erolle,  ftreut  gmiebeln  unb 
©al$  barüber,  legt  ben  £echt,  auch  mit  etwas  ©aty,  ringsherum,  gießt 
Söaffer  hinju  unb  läßt  ben  gifcf)  jugebeeft  beinahe  gar  werben  unb  bie 
gifdjbrüfje  jiemlid)  einfochen.  UnterbeS  rührt  man  einen  guten  Seit 
Butter,  etwas  gefdjwifeteS  Wltty,  SttuSfahtuß,  ein  wenig  Pfeffer,  gibt 
bieS  nebft  einigen  3üronenfcheiben  ohne  Kerne  unb  etwas  SBeinefftg 
jum  gtfeh  unb  läßt  ihn  noch  eine  SBeile  in  ber  ©auce  fochen.  ©oH 
bieS  (Bericht  mit  gifchflößchen  gemacht  werben,  bereu  SSorfajrift  hn 
$lbf<hnitt  0.  9fr.  3  ju  pnben  ift,  fo  fodt)t  man  biefe  in  SBaffer  unb 
©alj  unb  legt  fie  jwifchen  bie  gifchftücfe  in  bie  ©djüffet.  93eim  Sin* 
richten  beftreut  man  ben  gifd)  mit  kapern,  rührt  einige  feinge^aefte 
©arbeiten  burdt)  bie  fef)r  gebunbene  ©auce  unb  gibt  fie  baju. 

46.  £edjtfafat.  $ie  Angabe  ift  unter  ©alate  (Q.  9fr.  5)  ju 
finben  unb  wirb  hier  nur  barauf  hingewiefen. 

47.  ©Bleien  #i  fodjen.  $ie  ©dreien  werben  gefdjuj>j>t,  baS 
(gingeweibe  herausgenommen,  gewafchen,  eingefallen  unb  @ffig  barüber 
gegoffen,  bamit  fie  öom  ©chleim  befreit  werben,  ©inb  fie  groß,  fo 
Werben  fte  in  ©tücfe  gefchnitten  unb  nochmals  gefaült.  Sann  focht 
man  SBaffer  mit  reichlichem  ©alj  unb  ganzem  Pfeffer,  gibt  ben  gifdj 
hinein  unb  läßt  ihn  fo  lange,  etwa  jehn  Minuten,  fodjen,  bis  erweich 
ift.  9ftan  gibt  i|n  mit  Kartoffeln,  gefdjmolaener  ©utter  unb  ©enf; 
falt  mit  ©ffig,  ßl  unb  Pfeffer  unb  garniert  bie  ©chüffel  mit  «ßcterfitic. 
©al$  Wie  bei  goreilen. 

48.  Gefüllte  ©dreien.  SKan  jerrührt  70  ®r.  ©utter,  2  @ier, 
125  ©r.  in  SJcilch  eingeweichtes  unb  bann  auSgebrücfteS  SSeißbrot, 
gehaefte  Sitronenfdjale,  Sßeterfilie  unb  ©alj  unb  nach  belieben  etwas 
©djalotten  ober  Swiebeln,  füllt  bamit  2  ©dreien,  nachbem  fie  wie  in 
öorhergehenber  9riummer  gereinigt  worben  finb,  näht  fie  jufammen, 
legt  fie  in  eine  Kafferolle,  gibt  hinju:  */4  fiiter  weißen  SBein,  V«  Xaffe 
(5(fig,  ein  ©tücf  93utter,  etwas  geriebenes  SBeißbrot,  ©alj  unb  SRuSfat* 
blute,  läßt  ftc  8/4  ©tunbe  fchmoren  unb  richtet  bie  ©auce  barüber  an. 
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49.  <£$ebäm}>fte  Schleie».  SRan  rüt)rt  baS  «tut  tote  beim 
Äarjrfen  mit  etwas  (Sfftg,  ©erfährt  mit  bem  Steinmachen  ber  ©djteien, 
wie  eS  beim  lochen  berfelben9cr.47  bemerft  worben,  legt  in  Scheiben 
gefefmittene  Smicbeln  nebft  anberem  SBurjelroerf,  grünen  Kräutern 
unb  <&al$  in  eine  ÄafferoHe,  bie  gifchftücfe  mit  einem  reichlichen  ©tücf 
©utter  barauf,  gte&t  fo  biet  SBaffer  unb  SBein  fun^u,  ba§  ber  Sifcf) 
beinahe  bebeeft  ift,  unb  focht  tt)n,  feft  jugebeeft,  etwa  lh  ©runbe.  35ann 
gibt  man  geriebenes  Sßeifebrot,  etwas  geftojjeneS  ÖJewürj  unb  ba3 
©tut  hinju,  lägt  eS  noch  ein  wenig  fochen,  richtet  bie  Stfdje  an,  rührt 
bie  recht  fämige  ©auce  burch  ein  ©ieb  unb  füllt  fte  borüber. 

50*  Karinen  jtt  fodjen.  3)aS  SfaSnehmen  unb  Mbwafcfjen  ge* 
fdt)et)e  toorfichtig,  bamit  fie  ihre  ftlberwei&en  ©chujtyen  behalten.  @te 
werben  mit  faltem  Sßaffer  nebft  bem  nötigen  ©alj  aufgefegt  unb  ra[cf) 
nur  aufgefocht.  Siecht  f)ei&  angerichtet  wirb  jerlaffene  Söutter  unb  ge* 
riebener  Meerrettich  baju  gegeben. 

Übriggebliebene  ©tücfe  werben  in  bem  fall  geworbenen  fjifchroaffer 
aufbewahrt  unb  mit  bt,  (Sffig  unb  getiefter  Sßeterfilie  angerichtet. 
$)er  gifdj  fann  auch  foft  mü  ber  ©aucesSJtoöonnaife  R.  5er.  63  jur 
$afel  gebracht  werben. 

51.  3anber,  auch  ©anbart  genannt,  $n  formen*  $er  ganber 
wirb  gefchuppt,  auSgeweibet,  üon  ben  Stoffen  befreit  unb  tüchtig  ge* 
Waffen.  3ft  ber  gifch  groß,  fo  Wirb  er,  um  beim  ©erausnehmen  ba§ 
Serbröcfeln  ju  öermetben,  am  beften  auf  einem  Sifchhe&er  gefocht,  in 
(Ermangelung  beSfelben  äiet)e  man  mittels  einer  Sßacfnabel  einen  SBinb* 
faben  burch  ben  ©chtoanj  unb  bie  Slugen,  binbe  ihn  jufammen,  ftelle 
ben  gefrümmten  gifdj,  bie  SRücffeite  nach  unten,  mit  faltem  SBaffer  be* 
beeft  unb  bem  nötigen  ©al$  aufs  geuer,  fchäume  ihn  beim  Aufwallen 
ab  unb  taffe  ihn  nicht  $u  ftarf,  aber  burch  unb  burch  9ar  fochen. 
Seim  Anrichten  lege  man  ihn  auf  eine  erwärmte  ©djüffel,  fchneibe  ben 
©inbfaben  furj  ab  unb  jielje  ihn  behutfam  heraus.  $)er  gifch  wirb 
mit  feingehaefter  Sßeterfilie  beftreut  unb  eine  $rebä=  ober  Stufternfauce, 
ober  bie  fädjfifche  gifdjfauce  baju  gegeben. 

52.  £anber  ober  Sanbart  in  einein  Stigranb.  Stodjbem 
man  ben  3anber  wie  im  SBorhergehenben  gereinigt,  in  ©aljwaffer  ab* 
gefocht,  t>on£aut  unb  (träten  befreit  hat,  wirb  er  in  ©tücfe  gefchnitten 
unb  mit  einer  ©ham^ignonfauce  oermifcht.  $>ann  legt  man  ihn  mit 
länglich  aufgerollten  Älö&chen  öon  gifdjfarce  nebft  $rebSfchmän$en 
unb  gefüllten  ftre&Sföpfen  (ftehe  A.  5er.  28)  in  eine  ©djüffel,  welche 
mit  einm  Staube  oon  SButterteig  wie  ju  hafteten  oerfehen  ift,  tröpfelt 
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gefchmofyene  ©utter  Darüber,  ftrcut  SBeifftrotfrumen  barauf  unb  barft 
baS  <$ericf)t  im  Ofen  gelb. 

53.  ©ebaefener  3au***  ober  ©anbart  mit  Kräuterbutter, 

$er  3^ber  wirb  tote  bemerft  öorgerichtet,  auf  beiben  Seiten  ©chnttt 
bei  ©chnitt  eingeferbt,  gefallen  unb  nach  einer  ©tunbe  abgetroefnet. 
Sann  bermifcht  man  einige  rohe  (Sibottcr  mit  bem  ©afte  einer  Zitrone, 
gemachen  ©Kalotten  unb  Sßeterfilie,  t)alb  frifdjer  Öutter  unb  fyälb 
©arbeQenbutter  unb  beftreic^t  ben  gifet)  bamit,  legt  ihn  in  eine  mit 
©peefidjeiben  öerfehene  Pfanne,  beftreut  ihn  mit  SBrotfrumen  unb  lägt 
ifm  in  einem  heißen  Ofen  baefen,  roäfirenb  man  juroeilen  etroaS  toetßen 
Söcin  barunter  gießt,  ©obatb  ber  Sauber  gar  geworben  unb  eine 
gelbbräuntidje  Trufte  erhalten  r)at,  toirb  er  fofort  angerichtet  unb  eine 
ffrebä*  ober  Mufternfauce  bap  gegeben. 

54.  £anber  5U  Böcfcn.  Serfclbe  toirb  tote  £>edjt  in  reic^ttcr) 
S3utter  gebaefen,  angerichtet,  ettoa£  SBetncfftg  ju  ber  braunen  Sifdj* 
butter  gerührt  unb  unter  ben  Stfcf)  gegeben. 

55.  SJZuränen  jn  rochen.  Sie  SWurä'nen  toerben  gefchubbt, 
toie  ©arbetten  geriffen,  baS  Sftücfgrat  entfernt,  ettoaS  getoäffert  unb 
in  ©tücfe  gefchmtten.  Unterbe§  toirb  Sßaffer  unb  ©alj  mit  Stoiebetn 
unb  Sßfefferförnern  gefod>t,  ber  gifer)  bartn  gar  gefoc|t,  angerichtet, 
mit  feingefjaefter  Sßeterfilte  unb  mit  Stottern  oon  hörtgefochten  (Stern 
beftreut  unb  Sßroöenceröt  unb  (Siffig  ober  braune  Sutter  unb  ©enf  baju 
gegeben. 

56.  dualen  $n  tochen.  Wlan  nimmt  bte  Quappen  au«, 
fdjneibet  bie  (Me  üorftcrjttg  ab,  bte  fieber  bleibt  bartn,  fpült  fte  gut 
unb  focht  fic  Vi  ©tunbe  in  SBaffer,  ©alj  unb  (Sfftg,  lägt  fie  noch  ein 
toentg  barin  liegen  unb  gibt  fie  h«ß  roit  einer  fauren  ©terfauce 
(R.  <Kr.  50)  $u  gefochten  Kartoffeln  ober  fatt  mit  (Sfftg,  ßl  unb 
Pfeffer  jur  $afe(. 

©atj  tote  beim  &a(. 

57.  ©ebaefene  dualen.  Sftan  richtet  (ich  bei  biefen,  tote 
überhaupt  beim  SBacfen  ber  übrigen  5lußftfcr)e,  gan$  nach  Dem 
Sacfen  be8  Karpfen  ober  be3  fechte*.  3u  ©auerfraut  unb  ©alat 
paffenb. 

58.  Farben  ju  baefen.  @3  toerben  btefe  tote  anbere  gtfdje 
gereinigt,  in  breifingerbreite  ©tücfe  gefchnitten  —  bte  großen  ©tücfe 
gef  palten  — ,  getoafchen,  abgetroefnet,  mit  f eingemachtem  ©atj  be* 
ftreut,  in  9Jcet)l  umgetoenbet  unb  in  Sutter  ober  öaeffett  ober  rein* 


Digitized  by  Google 


261 


fdjmecfenbem  Öl,  tuctc^cö  alles  nadj  bem  ^eißtuerbcn  ftiH  gemorben, 
fd^netl  gar  unb  rcd)t  frofi  gebaefen. 

2Kan  faim  fie  $u  Kartoffeln  mit  Spfeln,  ju  Kopf*  unb  Kartoffel* 
falat  geben. 

59»  9ttarinicrtc  ÜRennaugen.  $ie  Neunaugen  »erben  eine 
©tunbe  eingefallen,  abgefault,  abgetroefnet  unb  auf  einem  föoft  bei 
ftarfem  geuer  unter  beftänbigent  itmtoenben  gar  gemacht.  $>at  man 
feinen  $oft,  fo  befireidjt  man  fie  mit  feinem  Ol  unb  lägt  fie  in  einer 
Pfanne  röften.  £>ann  legt  man  fie  in  einen  %opl  fodjt  (Sffig,  ©dja* 
lotten,  grob  geftoßenen  Pfeffer,  helfen,  Sorbeerblätter  miteinanber 
auf  unb  gießt  bie§  falt  barüber.  ©ie  merben  jum  grüfjftücf  gegeben, 
fomie  man  aud)  §ering§falat  unb  ©auerfraut  bamit  garniert. 

60.  Sttaiftfrijc  ju  marinieren.  2Kan  »erfahre  bamit  tute  beim 
Marinieren  be$  Staig  (f.  P.  SRr.  16). 

61.  3Rat*$imn  (9iüm^o)cn  —  Heine  giföc)  fodjcn. 

@3  toerben  biefe  meber  gekuppt  nod)  aufgenommen,  nur  mit  eimaf 
©alj  gerieben,  auf  einem  $urd)fcf)lag,  ber  in  SBaffer  gefteüt  nrirb, 
gettmfdjen.  Sugleid)  toirb  SBaffer  unb  ©al$,  einige  Sorbeerblätter, 
reid^Iidt)  Sßfefferfömer  unb  ©Kalotten  ober  Keine  3toiebeln  auf 8  geuer 
gefegt  unb  eine  SBeile  gefönt,  bamit  ba§  ©emürj  aufjiefje.  SRadjbem 
bie  gieren  f)inetngefd>üttet,  wirb  nad)  einigen  Slugenbliden  ber  £opf 
abgefegt,  meil  foldje  faum  be8  KodjenS  beburfen.  ©ie  toerben  aläbann 
mit  bem  ©etoüra  angerichtet  unb  falt  mit  Öl  unb  (Sffig  jur  Xafel 
gegeben. 

n.  0eefiföe. 

62.  Stör  formen.  3ft  ber  ©tör  gefdjtad&tet  unb  aus* 
getoeibet,  fo  legt  man  ifjn  in  einem  Xudje  $ugefd)lagen  1—2  Xage 
im  Keller  auf  eineu  ©tein,  roeil  fein  gleifd),  frifd)  gefod)t,  jäl)e  ift. 
SSor  bem  (Sebraud)  reibt  man  iljn  einigemal  mit  ©alj  unb  SBaffer  ab, 
bamit  alles  ©djteimige  entfernt  werbe,  unb  fdjneibet  ifjn  je  nad)  feiner 
®röfje  in  5 — 10  Xeile,  meldje  nad)  bem  Kodjen  in  beliebige  ©tücfe 
^erlegt  werben.  9#an  bringt  if)n  mit  faltem  SBaffer  unb  einer  §anb* 
t»oH  Sörenneffeln  —  biefe  beförbern  baä  SBeidjmerben  unb  jugleid) 
baS  £>erauf  jieljen  be§  Sfjraneä  —  aufä  geuer,  lagt  it)n  langfam  jum 
Kochen  fommen  unb  unter  fortmäljrenbem  ©Räumen  1h  ©tunbe  lang* 
fam  lochen.  2)ann  legt  man  ir)rt  in  frifdje8  fodjenbeS  SBaffer,  gibt 
etma  6—10  3miebeln,  einige  Sorbeerblätter,  2  ®r.  helfen,  8  <£r. 
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^fefferförner  unb  1  ©unb  £fjt)mian,  ©albei  unb  Majoran  hinein  unb 
lägt  ü)n  nod)mal8  bid  ju  1  ©tunbe  ganj  langfam  fodjen,  wäljrenb 
man  otteS  Sfett  forgfältig  abnehmen  muß.  (Srft  wenn  ber  Sifdj  weidj 
ift,  gibt  man  ©al$  ba$u,  lagt  ü)n  jum  Slufnefjmen  beSfelben  no(§  eine 
SBeile  im  gifdjwaffer  liegen,  nimmt  ifjn  bann  heraus,  entfernt  alle 
tyeröorfteljenben  Knorpeln,  jerlegt  bie  ©tüde,  wie  fdjon  bemerft,  in 
Heinere  Xeile  unb  gibt  ©utter  unb  guten  ©enf  ober  eine  Sßeterfilien* 
fauce  (R.  9lx.  35)  baju. 

Die  übriggebliebenen  ©tüde  fann  man  bei  #inauben  oon  <£fftg 
in  ber  3ftfd>brül)e  mehrere  Sage  aufbewahren  unb  mit  Öl,  (Sffig, 
Pfeffer,  ©enf  unb  feingefjacften  3nriebeln  feröieren. 

63.  ©tflr-Äoteletteu.  9J2an  nimmt  hierzu  baS  übriggebliebene 
gfeifcfj  au§  ber  33rü^e,  fdjneibet  e$  in  fmgerbide  ©djeiben,  tunft  fte  in 
(Sier,  ^Pfeffer  unb  gefjacfte  ©djalotten,  Wäljt  fte  in  geflogenem  Qtoitbad 
unb  bacft  fte  in  gelbbrauner  93utter  an  beiben  ©eiten  rafd)  hellbraun. 
9#an  gibt  fie  ju  jungen  SSurjeln  (SRöljren)  ober  allein  mit  in  ©utter 
braun  gemalten  Stoiebeln. 

64.  ©todftfdj  gut  folgen*  Der  ©todfifd)  ^eigt  im  frtfdjen 
3uftanbe  ßabeljau,  gefallen  ßaberban,  getrocfnet  ©tod*  ober  ftlippfifd). 
$er  Sangftfä  ift  bem  föunbfifdj  oorjujieljen,  unb  ber,  weldjer  oon 
tveigli^er  Sarbe,  jebodj  öorS  XageSlid)t  gehalten  rötlich  crfct)eint,  ber 
befte.  ERan  rechne  oom  ©todfifdj  im  trocf nen  guftanbe  auf  3  Sßerfonen 
1  $funb. 

Um  benfelben  weich  unb  anfelmlich  jur  Dafel  $u  bringen,  richte 
man  fidt)  nach  folgenber  SBorfdjrift.  SBünfdjt  man  ben  ©todfifcf)  grei* 
tagd  ju  fochen,  fo  lege  man  üjn  foäteftenS  Dienstag  morgend  früh  ein. 
SBor  bem  (Einlegen  bebede  man  tt)n  V*  ©runbe  mit  Sßaffer,  flopfe  ihn 
bann  mit  einem  fernen  Jammer  anfangt  nicht  §u  ftarf,  nach  unb 
nad)  berber  unb  folange  bis  er  locfer  geworben  ift;  both  barf  er 
nicht  jerfe&t  werben;  bann  wirb  er  in  3 — 4  gleite  ©rüde  genauen. 
3um  (Stweichen  fann  man  fowot)!  Sßottafdje  als  ©oba  anwenben. 
Sefctere  ift  inbeffen  öorjujiehen,  ba  fie  nicht  nur  wohlfeiler  ift,  fonbem 
auch  weniger  leidet  einen  unangenehmen  ©efdjmacf  jurücflägt.  $vl 
jebem  Sßfunbe  ©todfifd)  ftnb  30  (Sr.  fleingefto&ene  ©oba  ein  richtiges 
SBerha'ltniS.  Sttan  lege  bie  ©rüde  in  einen  ©tetntopf,  mit  ber  ©oba 
beffreut,  aufeinanber,  bebede  fie  reiflich  mit  weichem  SBaffer  unb 
ftelle  ben  $opf  bis  Donnerstag  HRorgen,  alfo  2  Dage  unb  2  Wäfyt, 
an  einen  ganj  falten  Ort;  in  einer  warmen  ®üdje  würbe  ein  ©et* 
gefc^mad  entftet)en.  Dann  brüde  man  bie  ©tücfe  auS,  mache  bie 
Schuppen  oon  ber  §aut  unb  inwenbig  alles  Unreine  heraus,  fchneibe 
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bic  Stoffen  weg,  foüle  ben  gifch  ab  unb  lege  it)n  in  frifc^e«  weiches 
Söaffer.  $aS  SSechfeln  beS  SBafferS  muß  bis  jum  nächften  borgen 
breimal  gesehen,  wobei  iebc^mat  baS  AuSbrücfen  nicht  öerfaumt 
»erben  barf. 

SBeim  3ubereiten  beS  ©toeffifd^ed  lege  man  bie  ©tücfe  anfeinanber 
in  ein  £uch  unb  bringe  fie  3  ©tunben  bor  bem  ©ebraudj  in  einem 
Xopfe,  worin  ein  alter  Detter  liegt,  mit  foltern  weichen  Sßaffer  aufs 
geuer.  $)urch  baS  ©inlegen  in  ein  $ud)  bleiben  bie  ©tücfe  anfet)n* 
lieber,  ©o  laffe  man  ben  ©toeffifdj  erft  langfam  t)ei6  werben,  bann 
jiet)en,  nicht  fochen,  auch  nicht  einmal  jum  fogenannten  ßrimmeln 
fommen.  Seim  Anrichten  lege  man  baS  Xudj  auf  einen  $)urcf)fchlag, 
bann  bie  ©tücfe  auf  eine  heißgemachte  ©djüffel,  ftreue  feingeriebenes 
©alj  lagenweife  barüber,  beefe  bie  ©Rüffel  ju  unb  fteHe  fie  fo  lange 
auf  ben  Sifdjtoöf,  bis  bie  Kartoffeln  angerichtet  pnb. 

3u  1  Sßfunb  ©toeffifeh,  im  troefnen  Suftanbe  gerechnet,  gehört 
jum  Überftreuen  10—15  ©r.  ©alj.  SSünfdt)t  man  benfelben  im 
SBaffer  ju  fal$en,  fo  wirb,  nadjbem  ein  Xeil  beS  ©tocffifchmafferS  ent* 
fernt  worben  ift,  fobiel  ©alj  als  nötig  ift,  V*  ©tunbe  bor  bem  An- 
richten hinein  getljan. 

Sur  ©auce  ift  für  bie  meiften  Sßerfonen  reichlich  gefchmotjene 
Söutter  unb  guter  ©enf  am  angenet)mfcen,  inbeS  ftnb  auch  billigere 
©aucen  nicht  ju  oerroerfen.  Sieben  ber  Xraoemünber  ©auce  (R.  9lr.  26) 
fann  man  auch  SBaffer,  etwas  9#ilch  unb  Sifchbrühe  fochen,  mit 
wenig  ©tärfe  gebunben  machen  unb  bann  93utter  unb  ©enf  burch* 
rühren,  nicht  fodt)en. 

Slnmerf.  3ft  mehr  ©todftfä)  gefodjt  als  gegeben  wirb,  fo  fann  baS  Übrig- 
gebliebene in  jurüdgeljaltener  ©rütje  erwärmt  werben.  Audj  fann  man 
nadjfteljenbe  ©eridjte  baoon  bereiten,  auch  ci"c  haftete  nach  E-  Kr-  33 
bauon  baefen. 

65.  Stotfftftf)  mit  ©ahne.  Übriggebliebenen  ©toeffifeh  befreie 
man  üon  allen  ©raten,  laffe  SButter  in  einer  Kafferolle  fchmeljen,  eine 
feingehaefte  Swiebel  unb  etwas  Sfteljl  barin  gelb  werben,  rühre  ©ahne 
hinju  unb  laffe  eS  langfam  fochen.  danach  lege  man  ben  Sifdj  ncM* 
etwas  feingehaefter  ^eterftlie  unb  ©al$  fyntin,  laffe  ihn  barin  recht 
heiß  Werben  unb  richte  ihn  an. 

66.  $amtftfch  (ein  färhjifeheS  <$eridt)t  oon  übriggebliebenem 
©toeffifeh).  ©er  ©toeffifeh  wirb  nach  bemerfter  Angabe  jubereitet, 
oon  #aut  unb  ©raten  befreit  unb  recht  fein  gef)acft.  2)ann  lägt  man 
ein  reichliches  ©tücf  ©utter  heiß  werben,  gibt  einen  großen  %til  fein* 
gehaefter  gwiebeln  hinein  unb  läßt  fie  jugebeeft  weich  fochen,  nicht 
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Broun  braten,  fügt  bcn  ©tocffifch  nebft  ©0(5  unb  geflogenem  Pfeffer 
tunju  unb  läßt  ihn  unter  öfterem  Umrühren  gut  burchfehmoren,  wobei 
julefct  Kartoffeln,  Welche  in  ber  Schale  gefönt  unb  falt  gerieben 
Worben  finb,  hinzugegeben  werben. 

67.  fiaberban.  SBünfcfjt  man  biefen  ftar!  gefallenen  gifefj  recht 
weich  ju  haben,  fo  wäffere  man  ihn  mit  SlnWenbung  oon  ©oba  wie 
©tocffifch  3  Jage  lang.  3)amt  bringe  man  tt)n  mit  faltem  meieren 
Sßaffer  unb  einem  ©tücfchen  Sutter  auf  3  Breuer  unb  laffe  it)n  2  ©tun* 
ben  tangfam  giefjen,  nicht  lochen. 

(5:3  Raffen  baju  biefelben  ©aucen  Wie  jum  ©tocffifch,  auch  ift 
^eterfitienfauce  ju  empfehlen. 

68.  Srtfdjcr  Kabeljau.  2Ran  fdjuppt  ben  Kabeljau,  nimmt  ba$ 
(gingeweibe  heraus  unb  entfernt  bie  Stoffen,  Wäfcfjt  ifjn  unb  fchneibet 
Kopf  unb  ©cf>man$  nicht  ju  hirj  ab,  baS  2Kittelftücf  in  2—3  fingen 
breite  ©tücfe;  ber  Kopf  be§  Kabeljau,  Welcher  für  üiele  eine  $)etifateffe 
ift,  wirb,  wenn  er  nicht  gar  $u  groß  ift,  in  2  Seile  genauen  unb 
B  Minuten  oorab  in  fct)arf  gefallenes  fodjenbeS  SSaffer  gelegt,  banadfc) 
werben  bie  übrigen  ©tücfe  hinzugegeben  unb  noch  10—15  SOcinuten 
bei  ftetem  Slbnehmen  beS  ©chaumeS  gefönt,  ©obatb  ber  gifdt)  gar 
ift,  richte  man  ihn  auf  einer  heißgemachten  ©chüffel  an,  garniere  bie 
©djüffel  mit  $eterfilienblättern  unb  gebe  SButter  unb  ©enf  (erftere 
barf  nicht  fodjen)  unb  abgelochte  Kartoffeln  baju,  ober  man  mähte 
eine  anbere  beliebige  ©auee,  etwa  oon  ©auerampfer,  Sßeterfilie, 
©arnelen  ((Granat),  duftem.  Sei  großen  Sffen  wirb  neben  ge* 
fdjmolzener  S3utter  noch  «ne  zweite  ©auce  gereicht,  ©ott  ber  gifch 
ganj  jur  $afet,  woburd)  er  (öftrer  bleibt,  fo  legt  man  ihn  auf  einem 
5i(d^eber  in  fatteS  gefalzeneS  SEBaffer  unb  focht  ihn  auf  rafchem  geuer 
tt)ie  bemerft  worben.  S)te  ßeber  fann  ihres  thranigen  (Stefchmacfeä 
wegen  nicht  gebraucht  werben. 

69.  Kabeljaufopf  ober  »©djtoans  ju  fronen.  $erfetbe  wirb 
lang  abgefchnitten,  gewafchen,  gefallen,  in  eine  irbene  ©chüffel  gelegt, 
reichlich  ©utter,  geftoßener  Swiebacf,  SDcuSfatnuß  ober  SKuSfatblüte, 
eine  in  ©cheiben  gefdmittene  Zitrone  ohne  Kerne,  lU  Siter  weißer 
Söein  hinzugefügt,  feft  jugebeeft  unb  auf  gelinbem  geuer  Weich  gebämpft. 
$ie  Subereitung  ber  SJcittelftütfe  ift  biefelbe. 

70.  Kabeljaufd)Wan$  $u  Batten.  SBie  im  SSorhergehenben  bor* 
gerietet,  wirb  ber  Kabeljaufdjwanj  an  beiben  Seiten  in  fingerbreiten 
Bnn(cf)enräumen  eingeferbt  unb  2  ©tunben  eingefallen.  Slbgetrocfnet 
wirb  er  mit  gefchmoljener  öutter  ober  gefchtagenem  @i  beftridjen,  mit 


Digitized  by  Google 


'3eefi)rfK. 


265 


gertebenem  SScigbrot  beftreut  unb  V2 — 8/*  ©tunbe  in  offener  Sßfanne 
mit  retdjlid)  gelb  gemachter  SButter  gar,  frofj  nnb  fjettbraun  gebacfen. 

£eijj  angerichtet,  gebe  man  eine  ©arbeiten*  ober  Äapernfauce 
(R.  9h.  10  u.  12),  fatt  bie  ©auce^Remoulabe  R.  9h.  62  ba$u. 

71.  güet&  von  Äabeljan  mit  9faftern  unb  Äreböft^mänjen. 

@8  toirb  ein  ©tücf  Kabeljau  oon  $>aut  unb  ©raten  befreit,  in  jroei 
Singer  grofje  giletö  gefdjnitten.  $iefe  merben  in  eine  Kaffcrolle 
nebeneinanber  gelegt,  ©tütfcfjen  SButter  bajtoifdjen,  mit  ©alj  unb 
9ftu3fat  beftreut,  feft  jugebecft,  langfam  gar  gebärnpft  unb  auf  einer 
Ijeiggemadfuen  ©dfjüffel  mit  Krebäfdjtoän^en  garniert.  UnterbeS  gibt 
man  ein  fleine8  ©tücf  SButter,  in  Sfteljl  umgeroenbet,  etmaS  SBouitton, 
Sitronenfaft  unb  ba§  Slufternmaffer  ju  ber  in  ber  Kafferolle  jurücf* 
gebliebenen  ©auce,  lagt  fie  unter  ftetem  Ulü^rcn  fämtg  fodtjen,  gibt 
Krebäbutter  ^inju,  rüfjrt  fie  mit  (Sibottern  ab,  legt  bie  Lüftern  eine 
TOnute  in  bie  fodfjenb  ljeige  ©auce,  bag  fie  fteif  werben,  unb  bann 
ättnfdjen  bie  ®rebäfdjmän$e.  $ie  ©auce  gibt  man  burd)  ein  ©iebdfjen 
über  bie  giletS. 

72.  @efal$ener  Kabeljau.  3um  Sßerfenben  mirb  ber  frifcfje 
Kabeljau  gefallen.  9Zad)bem  er  toofyt  gereinigt,  lege  man  ir)n  je  naefy» 
bem  er  f^mäa^er  ober  ftärfer  gefallen,  einige  ©tunben  big  eine  Sßad&t 
in  SBaffer,  bringe  it)n  mit  faltem  meinen  SSaffer  unb  einem  ©tüddjen 
©utter  aufs  geuer  unb  laffe  i§n  bei  öfterem  &bjdt)äumen  langfam  meid) 
fodjen,  mobei  man  ettoa  auf  V2  ©tunbe  rechnen  fann.  9ttan  t^ut 
tooljl,  oor  bem  Kodtjen  ein  menig  00m  Kabeljau  ju  oerfudfjen,  um 
nötigenfalls  ba3  Söaffer  nodt)  ettoaä  na^ufaljen. 

©aucen  nrie  bei  frifa^em  Kabeljau. 

73*  ©djeflftfa)  §u  fodjen.  3)er  ©dfjellfifd)  toirb  geföitypt,  au$* 
getoeibet,  gemäßen,  unb  je  nad)  ber  ®röge  in  3—4  Seile  gefefmitten. 
SRodjmalS  abgefpült  tfmt  man  benfelben  in  fod&enbeS,  niefy  ju  fdjtoac§ 
gefaljeneS  SBaffer  unb  nimmt  ben  ©djaum  ab.  SBenn  bicS  ju  fodjen 
beginnt,  ift  ber  gifd>  gar,  toeiter  f odjen  barf  er  nidjt.  Sum  Slufnefjmen 
be8  ©aljeS  lägt  man  ir)n  nodj  eine  Sßeile  im  gifdjtoaffer  unb  richtet 
iljn  reetyt  fjeig  an. 

$eim  SBerfenben  werben  bie  ©dfjeüfifdfje  mitunter  auSgeroeibet  unb 
ftarf  gefallen.  3«  biefem  gaHe  fefct  man  jie  mit  faltem  SBaffer  aufs 
geuer  unb  nimmt  f)infidjtlid)  be$  ©afjeS  beim  Kodden  9Rürffid£)t  ba* 
rauf,  toeäfmlb  $u  raten  ift,  oorljer  §u  öerfudjen,  ob  bie  gifd&e  toenig 
ober  ftarf  gefallen  finb. 

SDton  gibt  gefönte  unb  redfjt  tyeige  Kartoffeln,  gefd&moljene  Butter 
unb  guten  ©enf  ober  eine  ©enffauce  baju. 
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Hnmerf.  ©eint  ftuStueiben  ber  ©cfyeflfifche  finben  fief)  l)äufig  lange  SBürmer. 
63  ift  biefe*  freiließ  nid^t  appetitlich,  tnbed  finb  foldje  ftijche  baburch 
nid^t  unbrauchbar. 

74«  SchcHftfif)  mit  Spargel  geftott.  $>er  ©ctyllfifch  »irb 
gereinigt,  ton  ben  ©roten  befreit,  gefallen  unb  in  Heine  ©tüdfe  ge* 
fcfinitten,  bann  werben  biefe  abgetroefnet,  in  gefd)Iagene3  ®i  unb 
ÜJMfatnufj  getunft,  in  geriebener  ©emmel  umge»enbet  unb  in  6ei§* 
gemalter  ©utter  gelbbraun  gebaefen.  UnterbeS  tagt  man  gereinigten 
unb  in  2  Xeile  gefdjnittenen  ©pargel  (bie  Äöpfe  »erben,  bamit  fie 
nicht  jerfochen,  et»a8  fpäter  hinzugegeben)  in  gefallenem  Söaffer  gar 
fod&en  unb  mit  bem  ©djellfifch  in  et»a$  Jfteifchbrühe,  Butter,  ge« 
ftogenem  Smiebacf  unb  3Jht8fatblüte  eine  SBcile  ftoben.  $>ie  ©auce 
rührt  man  mit  ©ibottern  unb  et»a8  Sitronenfaft  ab. 

75.  ©cheflfifdjfcf)»iht$e  $»  Baden.  $ie  ©dt)»ctn$e  »erben, 
nadtjbem  bie  gifa^e  gereinigt  finb,  Vi  @Cle  lang  abgefchnitten,  1  ©tunbe 
eingefallen,  »ie  Kabeljau  gebaefen  unb  §u  grünen  ©emüfen,  auch  Su 
®artoffelfalat  gegeben. 

76.  Steinbutt  §n  fo^en.  Steinbutt  gilt  für  bie  Ärone  aller 
gif a^e,  beffen  $opf,  ©dj»an$  unb  gloffen  für  biete  bie  beltfateften 
Xeile  ftnb.  Stachbem  er  gefdjup{>t  unb  borfidfjtig  au$ge»eibet  ift,  ba* 
mit  bie  ©alle  unoerlefct  bon  ber  fieber  entfernt  »erben  lann,  fdmeibe 
man  bie  auf  ber  f dj»arjen  ©eite  unter  ber  §aut  befinblichen  Steinten 
herauf,  »afdje  ben  Sfifch  mit  ©al§  unb  SBaffer,  fdjneibe  ben  ©ch»an$ 
reichlich  eine  halbe  #anb  lang  unb  ben  Äopf  fo  »eit  ab,  baß  ein  pnger* 
breiter  SRanb  bon  gleifc£  baran  bleibt  unb  jebeS  ©tücf  eine  Portion 
liefert.  2>ann  fchlage  man  mit  Keffer  unb  Jammer  ba8  äRittelfrüd 
ber  Sänge  nach  glatt  bürde)  unb  teile  auf  gleite  SBeife  bie  beiben 
Hälften  ber  SBrcite  nach  in  fcaffenbe  ©tücfe.  danach  lege  man  fie  mit 
einer  ©onbtioH  ©alj  in  et»aS  falte»  SBaffer,  laffe  fie  Vi  ©tunbe  barin 
liegen  unb  fodt)e  fie  in  gut  gefaljenem  fochenben  SBaffer  bei  Abnehmen 
be8  ©djaumeS  et»a  10  SRimiten,  »0  man  bann  burch  leichte«  #erauS* 
jiehen  einer  gloffe  ba8  ©arfein  erproben  fann. 

SBünfcht  man  ben  gifa)  ganj  $u  fachen,  fo  lege  man  ihn  auf  einen 
Sifchhcber,  in  Ermangelung  binbe  man  ihn  in  eine  ©erbiette  unb  ftelle 
ihn,  mit  einem  alten  £eHer  barunter,  mit  laltem  gefaljenen  SBaffer 
aufs  geuer.  ©obalb  er  gar  ift,  jiehe  man  ben  $eber  heraus,  laffe  baS 
Söaffer  ablaufen,  lege  ben  Sifch  auf  eine  »arme  ©djüffel  unb  garniere 
ihn  mit  Ißeterftlie. 

@o  lange  im  SRärj  unb  Styril  bie  ©auerampferblätter  nodj  redjt 
jart  finb,  pa&t  eine  ©auerampferfauce  (R.  SRr.  33),  ju  anberer  #eit 
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eine  Krebs*,  (Stornelen*  ober  gerührte  »utterfauce  boju.  $tud^  toirb 
man  gut  gefönte  Kartoffeln  mit  langfam  geföntolaener  ©utter, 
3itronenfaft  unb  Senf  angenehm  baju  pnben. 

77*  $cbatfcncr  Steinbutt.  $er  Steinbutt  toirb  tote  im  SBor* 
ljergef)enben  oorgeridjtet,  in  Stüde  jerteitt,  gefallen  unb  toie  Kabeljau 
gebaefen.  (5&  toerben  bie  Saucen  toie  bei  gefod)tem  Steinbutt  baju 
gegeben. 

78.  Xarbutt  $u  fodjett.  $)er  Xarbutt  toirb  ebenfo  oorgeridjtet 
unb  zubereitet  toie  Steinbutt,  aud&  toerben  biefelben  Saucen  mit  ober 
of>ne  Kartoffeln  baju  gegeben  toie  in  9lr.  76. 

79.  SettrityttTtye  öntte  fodjen.  2Ran  fteHe  SBaffcr  mit 
bem  nötigen  Safy,  einigen  3toiebeln  unb  Sßfefferförnem  aufs  geuer, 
lege,  toenn  e3  foa)t,  bie  gereinigten  Sutte  hinein  unb  fodje  fie  toä^renb 
einiger  Knuten  nidjt  §u  toeid).  @3  !ann  eine  Sauerampfer«  ober 
faure  ©ierfauce  (R.  9er.  33  u.  50),  ober  audj  SButterfauce  (R.  $r.  27) 
nebft  gitronenfaft  unb  Senf  ba§u  gegeben  toerben. 

80.  Statte  an  batfett.  SRadfjbem  biefelben  gut  gereinigt  finb, 
beftreue  man  fie  mit  Sola,  laffe  fte  1—2  Stunben  fielen,  trodfae  jte 
ab,  ferbe  bie  #aut  Sdjnitt  bei  Sdfjnitt  ein,  beftreidje  fie  mit  jerfajlagenem 
<£i,  tooju  ettoaS  SBaffer  genommen  toirb,  beftreue  fte  mit  ßtoiebatf  unb 
baefe  fte  in  gelbgemadjter  SButter  ober  Reißern  Sdjmala  in  offener 
Pfanne  auf  beiben  Seiten  rafdjj  hellbraun  unb  rec^t  frofj.  $)a  biefer 
gifdj  feljr  leicht  toeic^  bleibt  ober  naa)  bem  Sadfen  toieber  toeidj  toirb, 
fo  gehört  ba$u  ein  nidjt  ju  fdjtoad(je8  geuer  unb  ein  fdmeüe«  Slnridjten, 
audj  barf  bie  Sd&üffel  nidjt  beberft  toerben.  Sttan  gibt  tfjn  au  Kopf*, 
Sellerie*  unb  Kartoffeifatat. 

81.  Sdjoflen  $u  fodjett.  9iad&  bem  Sdjuppen  nimmt  man  bie 
Stollen  auf  ber  toeißen  Seite  au$,  fdjneibet  Kopf  unb  Stoffen  baoon 
ab,  toafd)t  fie  in«  unb  auStoenbig,  beftreut  fie  mit  Safy,  gießt  (Sffig 
barüber,  unb  tagt  fie  fo  einige  Stunben  fteljen,  tooburdjj  ba3  toeidje 
gleifa)  ettoaS  fefter  toirb.  5)ann  legt  man  fie  in  gefalaeneS  fodfjenbeS 
SSaffer  unb  laßt  fie  nidjt  au  toeidj~toerben.  SJton  gibt  eine  faure  @ier* 
fauce  (R.  9fr.  50),  Senf  unb  gut  gefönte,  redjt  bampfenbe  Kartoffeln 
baju. 

82«  Sdjottctt  $u  batfett,  (Sroße  Spotten  toerben,  toenn  fie  nadfj 
oorljergeljenoer  9htmmer  gereinigt  finb,  in  Stüde  gefdjnitten,  fleine 
bleioen  gana«  HTton  legt  fte  2  Stunben  lang  in  fdjarf  gefataeneS,  too 
möglich  IjarteS,  mit  ettoaä  (Siffig  oermifd&teS  SBaffer,  troefnet  fte  bann 
ab  unb  oerfäljrt  übrigens  bamit  toie  beim  Söaden  oon  ©utten. 
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83»  ©ee^ungen  fo^cu.  £)ie  Seezungen  fjaben  eine  toeifte 
unb  eine  graue  ©eite,  erftere  toirb  gefdjupot,  (entere  Dom  ©djmanj  auf« 
toärtS  abgezogen.  97ton  entfernt  Äopf,  ©oifce  be$  ©djtt)an$e8  unb 
Stoffen,  nimmt  ba8  (Singemeibe  fjerauS,  toäfa^t  fte  einigemal  mit  faltem 
SBaffer  unb  legt  fie  eine  ©tuube  in  ©aljmaffer.  $)anac§  tuerben  fie  in 
gefallenem  fodjenben,  mit  Stoizbttn  unb  grobem  ©emürj  oerfeljenem 
Sßaffer  in  einigen  TOnuten  gar  gefodjt.  SBeim  $lnridjten  terjiert  man 
ben  iRanb  mit  grünen  ©lättd&en  nebft  Sitronenfdjeiben.  3Ean  gebe 
bampfenbe  Kartoffeln  unb  nadj  ^Belieben  eine  Krebs*  ober  gerührte 
Sutterfauce  (R.  9lx.  24  u.  27)  mit  ©enf  ba$u. 

84.  ©ebatfenc  Seezunge  mit  Sauce*  Sunt  Warfen  unb  3ri* 
faffee  ift  e8  beffer,  bie  ©eejungen  auf  betben  ©eiten  abju$ieljen.  @3 
gefettet)!  bie§  fct)r  leia)t,  inbem  man  bie  ©oijje  be8  ©a)manje3  1  9fli= 
nute  an  bie  Stamme  eines  brennenben  fiidjtS  Ijält,  biefe  mit  einem 
fc^arfen  Stteffer  etmaS  töft  unb  bann  bie  ganje  £aut  rafdj  herüber« 
jie^t.  hierauf  fefmeibet  man  bie  3unge  in  gerabe  ober  fdjräge  ©tücfe, 
faljt  biefe  1 — 2  ©tunben  ein,  troefnet  fie  fauber  ab,  madjt  jum 
fdjneHeren  ©armerben  mit  einem  f djarfen  Keffer  an  beiben  ©eiten 
#oei  leiste  (SKnfdjnitte,  beftreia^t  fie  mit  (5i  unb  3ttu8fatnuß,  beftreut 
fie  mit  geftoßenem  gmiebaef  unb  brät  fie  in  gelbgemorbener  Söutter 
bei  öfterem  ^Begießen  gar,  trog  unb  bunfelgetb. 

Wlan  garniert  bie  ©djüffel  nrie  bei  gefönten  ©er  jungen  unb  gibt 
eine  Kadern*,  Krebft*  ober  ©arbetlenfauce  (R.  9tr.  10, 12  u.  24)  baju, 
ober  ridjtet  fie,  nrie  e8  in  $>ottanb  üblidj  ift,  ju  einer  ©df)üffet  gutem 
ftopffalat  an.  3n  ^Bremen  ift  e3  üblidj,  Kartoffelfalat  baju  $u  geben. 

85.  ©ebatfene  ©eejuitgeu  mit  »(üroneufafi.  $ie  ©eejungen 
werben  toie  in  öorfteljenber  Slnmeifung  öorgeridjtet,  1 — 2  ©tunben  in 
(Sjjig,  ©al3,  geljacfte  ©djalotten  unb  ©eh)ür$e  gelegt  unb  bann  nrie 
bemerft  toorben  gebaefen.  3u  ber  braunen  SButter  in  ber  Pfanne 
gibt  man  3itronenfaft  unb  gießt  fie  über  ben  angeridjteten  gifdj). 

$>erfelbe  mirb  als  feine  ^Beilage  ^u  jungen  (Srbfen  ober  allein  mit 
einer  ©arneten*  (©ranat*)  ©auce  (R.  SRr.  23)  gegeben. 

86.  gtifaffee  Don  ©ee^ungen  mit  $reb£*  ober  ©arbeiten* 
Butter  unb  3ftf^  ober  Äal&fleifdjflößdjcu.  SRac^bem  bie  ©eejungen 
abgezogen,  auSgemeibet,  getoafdjen  unb  rot)  oon  allen  ©raten  befreit 
finb,  toerben  fie  in  zollbreite  unb  2  QoU  lange  ©tücfe  gefdjnitten, 
1  ©tunbe  ettoaS  eingefallen  unb  mit  frifa^er  öutter  tjalb  gar  gebämpft. 
$ann  gibt  mau  tod&enbe  SBouitlon,  geriebene  ©emmel,  3itronen Reiben 
(bie  Kerne  entfernt),  9RuSfatblüte,  »eigen  Pfeffer  unb  ba*  öielletdjt 
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nodj  fc^tcnbc  ©afy  fnnju  unb  lägt  bcn  f$tfc3^  in  biefer  fdmigen  ©auce 
gar  fodjen.  &iite1$t  gibt  man  bcm  grifaffce  einen  ©efdjmacf  öon  Äreb3* 
ober  ©arbellenbutter  unb  richtet  foXc^ed  mit  in  ©ouiUon  gefönten 
gifa>  ober  Katbfteifättößajen  <m. 

87.  $orfaj  p  fodjcn.  $er  $orfcf)  ift  einer  ber  jarteften  ©ee<* 
fifdje,  bem  ©djeflfifd)  äfintidj.  $>erfetbe  mirb  Don  ©djuppen,  (Sin* 
getoeiben  unb  gfoffen  befreit,  gut  gemäßen,  in  paffenbe  ©tücfe  ge* 
fc^nttten  unb  in  fdjarf  gefallenem  SSSaffcr  einige  Minuten  gefönt.  $a 
fein  Steift  teiajt  jerfäfft,  fo  !ann  man  ujn  toie  Steinbutt  befyanbetn. 
9ftan  rietet  ifm  auf  einer  Reißen  ©djüffel  an  unb  gibt  bie  Srabemün* 
ber  ©auce  (R.  25)  baju. 

88.  9ttaf  relen  $n  fodjen.  $)ie  2ttafrele  ift  ein  fetter  toeidjtidjer 
gifc!).  Sftan  toeibet  ifjn  fo  nalje  als  mögliä)  am  Kopfe  aus,  roäfdjt 
unb  legt  iljn  eine  ©tunbe  in  ftarfeä  ©aljtoaffer  nebft  einem  rüstigen 
(Suß  (Sfftg  unb  fod)t  ü)n  ganj  ober  in  ©tüdfe  ^erteilt.  3nt  erften  galle 
legt  man  ifjn  in  runber  gorm  auf  eine  ©djüffel  unb  giegt  Reißen  (Siffig 
barüber.  Unterbeffen  lägt  man  in  gefallenem  SBaffer  Stoiebeln, 
$>ragon,  X^mtan,  SBafilifum,  Pfeffer  unb  Steifen  auSfodjen,  bringt 
bie  Sftafrelen,  mie  beim  Kodden  oon  ©teinbutt  bemerft  morben,  auf 
§eber  ober  ©Rüffel  hinein,  fodjt  fie  unter  2lbnef)men  beä  ©d^aunte^ 
unb  ^injugiegen  oon  Sffig  einige  Sttiuuten  unb  gibt  bie  Sraöemünber 
©auce  (R.  9fr.  25)  baju. 

89.  SRafrelett  in  SRarinabc.  ®ie  gifdje  merben  oorgcrtdjtet 
unb  gefodjt  nrie  im  SBorfyergefjenben,  bodfj  nimmt  man  fjalb  Sßaffer, 
Ijalb  ©ffig  51t  ben  bemerften  Kräutern.  SBenn  fie  gar  fmb,  toerben 
fxt  au3  ber  SBrüfje  genommen,  unb  nac^bem  biefe  erfaltet  ift,  toieber 
hineingelegt.  SEBenn  gifdje,  melier  Slrt  fie  audjj  fein  mögen,  in  ber 
83rülje  erfalten,  üerlieren  fie  ben  feinen  ($efd)ma<f. 

93eim  ®ebraua)  richtet  man  fie  mit  $eterfilienblättero  an  unb  gibt 
Öl,  ©ffig,  Pfeffer  unb  ©enf  baju  ober  feroiert  fie  ju  Kartoffeln  in  ber 
©djale  mit  frifd)er  ©utter. 

90.  Stinte  gn  fodjett.  STCacfjbem  fie  gefdjufctot,  baS  (Singemeibe 
mit  bem  Kopfe  ljerauSgejogen,  gut  gemafdjen  unb  auf  einen  $>ura> 
fdjlag  gefepttet  fmb,  merben  fie  in  gefallenem  fodjenben  SBaffer  unter 
ftetem  ©djäumen  einige  Minuten  gefönt.  $ann  gießt  man  etmaä 
falteä  SBaffer  iu'nju  unb  richtet  bie  gifdje  fogleia?  mit  gefönten,  redjt 
Reißen  Kartoffeln,  93utter,  ©enf  unb  einer  fauren  (Sierfauce  (R. 
9lr.  50)  an. 

Slnmerf.   2>te  Stinte  fmb  fjäufig  mit  SBürmern  toerfefjen  unb  bebürfen 
batjer  etncS  aufmerffamen  Wugeä. 
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91«  Stinte  $n  baefen.  (Sic  »erben  tote  im  Sorhergeljenben 
vorgerichtet,  gut  gewafchen,  auf  bem  $urcf)fdj(ag  mit  feingemachtem 
®alj  burchftreut,  in  SRehl  umgebreht,  in  reichlich  gutem,  fodjenb  heifj 
gemachtem  Sett  gelbbraun  unb  frofj  gebaefen.  ftartoffelfatat  ift  paffenb 
baju. 

9lnmert  $)a  bie  ©tintc  troclcnc  Srifäje  ftnb,  gehört  jum  ©oefen  berfel6en 
öiel  ftett;  ba  fie  in  ber  Pfanne  jufammenflcbcn,  fo  fönnen  fie  wie  $fann* 
fudjen  umgetoenbet  »erben. 

92«  »eignet«  pon  übriggebliebenem  gifd).  SRan  macht  eine 
Sarce  oon  einem  ©tücf  jerrührter  ©utter,  etwas  2Jhi8fatnu&  unb  ®al$, 
einigen  (Eiern,  Sitronenfdjate,  geriebenem  Sßeigbrot,  etwas  SSaffer 
unb  bem  übriggebliebenen,  oon  allen  ©röten  befreiten  unb  feingehaeften 
gifch,  formt  baoon  fingerlange  unb  jweifingerbreite  ©tücfchen,  toäljt 
fte  in  (SK  unb  gefrorenem  Stoiebacf,  worunter  man  Sßarmefan*  ober 
hollänbifchen  ftfife  mifdjen  fann,  unb  baeft  fie  in  öutter  hellbraun. 
Sftan  tonn  fie  mit  in  ©utter  gebaefener  Sßeterfilie  garnieren  unb  ju 
$otf*  ober  feinem  Äartoffelfalat  geben. 

98.  Äaoiarfdntittchen  («ad)  ber  Bnppt,  jum  9^af^ttf^f  fotoie 
auch  sunt  grurjftücf)*  @S  »erben  ©utterbrötdjen  oon  geröfteten 
©emmelfchnitten  gemacht  unb  reichlich  mit  Äaoiar  beftridjen,  feinge* 
haefte  ßwiebeln  unb  Sitronenftücfdfjen  baju  gegeben.  Sluch  werben 
geröftete  @emmelfd)nittc^en  unb  Sitronenftüdfc^en,  fowie  auch  ber 
Üaoiar  jur  beliebigen  JBebtenung  eines  jeben  befonberS  gereift. 

94.  Sarbettenfchntttdjen  (eine  beliebte  ©cfjüffel  uad)  ber 
Buppt).  äJtflchwei&brot  wirb  in  Scheiben  gefcfjmtten,  entweber  ge* 
röftet  ober  mit  ©utter  in  einer  Pfanne  gelb  gemacht,  ober  in  üftildj 
unb  (Ei  eingeweicht  unb  in  ©chmeljbutterrafch  gelb  gebraten.  2tlSbann 
Werben  bie  ©djnittdfjen  mit  ber  unten  bemerften  (Sauce  beftricfjen  unb 
mit  ©arbeHen,  wie  jum  Butterbrot  vorgerichtet  (A.  !Jir.  31),  belegt. 
9ftit  biefen  ©dmittchen  wirb  ber  SRanb  einer  ©ct)üffel  angefüllt  unb 
jwar  fo,  baß  bie  eine  $älfte  ber  Schnittchen  bie  anbere  bebeeft.  3*1 
bie  9ttitte  ber  <Sct)üffeI  werben  nicht  ganj  fyatt  gelochte,  gefdt)alte  unb 
burchgefchnittene  (Eier,  bie  offene  ©eite  nach  oben  gelegt  unb  folgenbe 
Sxäuterfauce  barüber  angerichtet:  2)ie  Dotter  4  hartgefochter  (Eier 
werben  fein  gerieben,  getiefte  Jfräuter,  als:  Aragon,  jBeterfilie  unb 
?>immnelle,  ferner  Vs  ßiter  Bouillon,  2  (Eßlöffel  feine«  Dl,  1—2  (Efr 
löffei  fdjarfer  SBeineffig,  ftapern,  (Senf  unb  etwas  Pfeffer  nach 
nach  baju  gerührt. 
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95.  ©tettmcr  Sorbetlcufc^nittcfjcn  (imd)  ber  Buppt).  ©ar= 
bellen  werben  wie  jum  93uttcrBrot(fic^c  SBorbereitungSregeln  A.  9fr.  31) 
öorgeridjtet.  Sfttfc^brötcfjen,  weldje  oor  bem  93aden  nid)t  eingefefmitten, 
werben  in  fingerbiefe  ©Reiben  geteilt  unb  auf  bem  Stoft  ober  im  Ofen 
bunfetgefb  geröftet.  ©inb  bie  ©Reiben  bünn  gefd&nitten,  fo  werben 
fie  öon  ber  #ifce  fmmm  gebogen.  Sugtcicr)  fodu"  man  frifd^c  (£ier 
f)art,  trennt  ba3  ©elbe  oom  SSeigen,  fjaeft  erftereS  redjt  fein,  be3= 
gleiten  auefj  Sßeterfüie,  wetdje  nad)  bem  2öafcf>en  oor  bem  ©aefen  ober 
©dmeiben  in  einem  $ud)e  auägebrücft  wirb,  bamit  bie  9cäffe  entfernt 
werbe.  2)onn  beftretajt  man  bie  ©djnitten  mit  frifdt)cr  93utter,  legt 
anf  jebe  ber  jwei  £älften  eine  ©arbelle,  in  ber  SJtttte  ein  ©tretfcfjen 
^eterfitte  unb  ju  beiben  ©eiten  bog  (Sigetb. 

96.  SarbcUeubuttcr  ^uttcrbrbtdjeu  uarf)  ber  Suppe,  jiint 
Üiarfjtifa)  unb  Jyritljftiitf,  anrf)       2Bür§en  Herfd^iebetter  Saucen. 

$ie  SBorfdjrift  ift  in  ben  93orbereitung3regeln  ju  finben  (A.  9fr.  32) 
unb  wirb  Ijier  nur  barauf  f)ingewiefen. 

97.  Sfrif^er  gering  naa)  ber  ©u^ic.  35er  gering  wirb,  wie 
in  ben  SorbereitungSregeln  (A.  9er.  79)  bemerft  worben,  oorgerid)tet 
unb  in  färäge  ©tuefc^en  gefdjnitten.  $ann  wirb  ein  Keines  SBettcr)en 
frifdje  Butter  in  bie  SKitte  einer  ©djüffel  gelegt,  geringe  ju  beiben 
©eiten,  ober  ein  ®ran$  oon  £>ering§fdjeiben  um  bie  SButter  unb  jier* 
lidje  9Bei6brotf$mttd)en,  ein«  jur  £ctffte  auf  bem  anbern  liegenb, 
runb  §erum  georbnet.  $ie  ©Rüffel  wirb  mit  einem  2)effertmeffer  unb 
einer  ®abel  öerfeljen. 

98.  5rifd)e  geringe  $u  baefeu.  9ttan  reinigt  foterje  Don 
©djuppen  unb  ©ingemeibe,  wäfdjt,  fafyt  unb  troefnet  fie  ab,  wenbet 
fie  in  (£i  um,  bann  in  Swiebacf  unb  SJcuSfatblüte  unb  baeft  fie  in 
gelber  ©utter. 

99.  t$ti\$t  geringe  ju  marinieren.  $ie  geringe  werben  ge* 
fäu^t  unb  auggenommen,  abgepufct,  mit  gutem  Öl  beftridjen,  mit 
©alj  unb  geflogenem  Pfeffer  beftreut  unb  auf  bem  Stoß  auf  beiben 
©eiten  gar  unb  bräunlidj  geröftet.  $ann  legt  man  fie  fcfjid&tmeife 
mit  ßorbeerbtättern,  Aragon,  Xfmmtan,  Bitronenfdjaten  unb  einigen 
helfen  in  einen  öunalauer  ober  fteinemen  Xopf,  gießt  mit  etwas  ©atj 
gefönten  unb  faUgeworbenen  SBeinefftg  barüber,  binbet  ben  Xoüf  gut 
ju  unb  fteHt  tt)n  an  einen  füllen  Ort. 

100.  ®efal$ene  geringe  $u  räubern.  ®iefetben  werben  gut 
gewäffert,  am  beften  in  üRifd)  gelegt,  unb  barauf  einige  ©tunben  in 


Digitized  by  Google 


272         F.  Allerlei  ©peifen  uon  3fifd;cn  unb  ©Mattieren. 


ben  SRauch  gelängt,  ©ie  finb  bem  Steter  ©prott  ähnlich  unb  merben 
gleich  biefem  jum  Butterbrot  gegeben. 

101.  ÜJcfnl^cuc  geringe  $u  uaef cu  auf  merf (enburgtf dje  &rt. 

@S  toerben  bie  Sloßfebern  abgefdjnitten,  (träten,  flogen  ober  SJcilch 
entfernt  unb  bie  geringe  in  SDcilch  gelegt,  bamit  bie  fähigen  Seite 
herausziehen.  S)ann  werben  fie  abgetroefnet,  in  einer  Sunfe  oon 
SBein,  einigen  ©ibottern  unb  etmaS  SERer)t  umgebreht  unb  in  feiger 
öutter  gebaefen. 

2ftan  gibt  biefe  geringe  $u  ©auerfraut  (eingemachtem  SBeißfohl). 

102.  SeftfftCKC  geringe  $u  marinieren.  S)ie  geringe  merben 
gefchuppt,  nach  bem  £>erauS$ichen  ber  SJcildj,  ohne  aber  ben  £eib  auf* 
äufcfjneiben,  gut  abgemafchen  unb  2  Sage  am  beften  in  9Jctfdj,  anbern* 
falls  in  fatted  SBaffer  gelegt,  bamit  baS  ©al$  gän$lidj  ^erau^ie^e. 
danach  nimmt  man  auf  12  geringe  1  HRuSfatnuß,  ftarf  30  (Sr. 
meiße  ©enfförner,  8  ©tücf  ©Kalotten,  12  meiße  tßfefferförner,  ftößt 
bieg  alle*  Hein  unb  fdjiebt  in  jeben  gering ,  einen  Seil  biefer  HJcifdjung. 
S)ann  (egt  man  bie  geringe  fchichttoeife  mit  fleinen  ätoiebeln,  Pfeffer* 
fraut,  S)ragon,  Shümian  unb  Sorbeerbtättern  in  einen  Sopf,  jerrührt 
bie  Heringsmilch  mit  gutem  (Sfftg  unb  gießt  folcheS  barüber. 

103.  Sfaf  anbete  fltt  Üftachbem  bie  geringe  nrie  im  Sortier* 
ge^enben  Vorgerichtet,  bamit  baS  ©alj  genügenb  herausfielt  jmet  Sage 
am  beften  in  Sttilch,  fonft  in  SSaffer  gelegen  f)ahzn,  baS  (Singemcibe 
herausgenommen  unb  ber  Seib  glatt  gefchnitten  ift,  merben  biefelben 
lagenmeife  mit  ganjen  ©chalotten  ober  fleinen  Srotebetn,  kapern, 
helfen,  Pfeffer,  gitronenfeheiben  unb  einigen  Lorbeerblättern  in  ein 
großes  (SinmacheglaS  ober  einen  ©teintopf  gelegt  unb  mit  (Siffig  über* 
goffen.  $udj  fann  man  bie  Heringsmilch  burch  ein  ©ieb  unb  mit 
©jfig  ju  einer  bieflichen  ©auce  rubren  unb  über  bie  Heringe  gießen. 

Ober:  SJcan  fct)netbet  bie  geringe  (ben  ©arbeilen  gleich)  in  lange 
fdjmale  ©treifen,  mariniert  fie,  nrie  gefagt  morben,  unb  üermifcht  bie 
©auce  beim  (Gebrauch  mit  feinem  ©alatöl. 

Sunt  Butterbrot  finb  fie  nach  lefcterer  Angabe  fer)r  angenehm. 

104.  geringe  tote  Neunaugen  ju  bereiten.  SRachbem  bie* 
felben  auSgemäffert  unb  abgetroefnet  finb,  fchneibet  man  ben  ®opf  an 
beiben  ©eiten  etroaS  f  (einer,  fticht  bie  Stugen  aus  unb  brät  fie  auf 
einem  SRoft  braun,  legt  fie  mit  3itroncnfchei6en,  Sorbeerblättern,  grob* 
geftoßenem  Pfeffer  unb  SRetfenpfeffer  in  einen  Sopf  unb  gießt  ©alatöl 
barüber. 

9ttan  gibt  fie  jum  grühftücf,  auch  Sur  ©rbfenfuppe. 
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105*  gering  sunt  £l}ee.  <£twa  lVs  Dbertaffe  foure  ©ahne 
wirb  gut  gerührt,  baju  gegeben  3  Teelöffel  ©enf,  2  (Sßtöffel  feine« 
fit,  ebenfooiet  feiner  (£fpg,  Vi  fein  geriebene  «Snriebet  fowie  etwa« 
Pfeffer  unb  bie«  alle«  tüchtig  öerrührt. 

8u  biefer  Sflaffe  nehme  man  6  ©tücf  nach  A.  9ir.  79  gut  gemäfferte 
unb  vorbereitete  geringe,  befreie  fie  forgfältig  öon  ben  ©raten,  jer* 
fdmeibe  fie  in  längliche  Streifen  unb  öermiföe  pe  tüchtig  mitber  ©auce. 

SBirb  al«  Beilage  jum  £f>ee  gegeben. 

106.  geringe  mit  SHemoulabenfauce.  $ie  geringe  werben, 
nachbem  pe  nach  A.  9er.  79  borbereitet  finb,  abgehäutet,  ber  Sänge 
nach  au«einanber  geriffen,  oon  ben  ©raten  befreit,  in  fdjräge  ©tücfe 
jerfchnitten  unb  eine  gut  zubereitete  SRemoulabenfauce  barüber  gegeben. 

Süton  gibt  fte  $um  Sruhftücf  unb  Slbenbbrot. 

107.  $ering«roulabe.  $te  geringe  werben,  nachbem  fte  nad) 
A.  9er.  79  gewäffert  unb  oorbereitet  finb,  ben  SRücfen  entlang  gehalten 
unb  in  2  Xeile  geteilt.  9cacf)bem  fie  forgfältig  oon  ©räten  befreit 
finb,  beftreidjt  man  bie  innere  ©eite  recht  bünn  mit  feinem  ©enf  unb 
geriebenen  Qrokbtln,  belegt  fte  mit  ßapern,  rollt  fie  möglidjft  feft  auf, 
bemicfelt  pe  mit  einem  Weifjen  gaben  (ber  öor  bem  ©ebraudj  wieber 
entfernt  wirb)  unb  gibt  pe  in  eine  ©auce,  wie  fie  jum  üftarinieren 
ber  geringe  borgefchrieben  ift. 

Sine  fefjr  angenehme  unb  leicht  ju  bereitenbe  ^Beilage  ju  faltem 
Sfeifä). 

108.  SMinge  $n  braten.  SSünfdjt  man  biefe  auf  einem  föoft 
$u  braten,  Woburd)  fie  beffer  werben  als  in  einer  Pfanne,  fo  fdjneibet 
man  pe  am  föücfen  auf,  nimmt  ba«  ©ingeweibe  herau«,  tfmt  ein  ©tücf 
Butter  hinein,  fdjlägt  fie  wieber  gufammen,  legt  pe  in  ein  mit  ©utter 
beftrichene«  <ßafcier  unb  brät  pe  barin  gar.  $at  man  leinen  SRoft,  fo 
werben  bie  ©üefinge  an  ber  entgegengefefcten  ©eite  aufgefdjnitten  unb 
nach  bem  #erau«nehmen  be«  (Singeweibe«  (nicht  aber  ber  SRildj)  leicht 
in  SButter  gebraten. 

@ie  werben  jum  ©auerfraut  angerichtet  ober  al«  Schaffet  allein 
mit  9lüf)rei  gegeben. 

109.  Rümmer  $u  fachen.  $ie  Öffnung  be«  Rümmer*  muß 
mit  einem  jugefpifcten  ©tücfdjen  #ol$  berfdjloffen  werben,  weil  fonp 
$n  oie!  SBaffer  einsieht;  bann  wirb  berfelbe  in  braufenbem  SBaffer, 
Welche«  wie  gifäwaffer  reichlich  gefaljen  worben,  gefocht,  ©(eich  beim 
©ineinlegen  mufj  man  ein  gltiljenb  gemachte«  (Sifen  barin  ablöfchen, 
bamit  ba«  SBaffer  nicht  au«  bem  ®od)en  fomme,  unb  bie«  einige  fSJti? 

J)at»ibil,  fto*bu<$.  18 


Digitized  by  Google 


274  F.  «derlei  ©peifen  üon  giften  unb  ©djaltteren. 

nuten  fpäter  roieberfjolen.  2Ran  lägt  ben  Rümmer  je  nadj  ber  ©röfje 
Vi  bis  *;4  ©tunbe  fodjen  unb  beftreid)t  tfjn  nadj  bem  $erau$nef)men 
mit  einer  ©pecfjdjroarte,  moburdj  er  ©lanj  erfjält.  Söeoor  man  tf)n 
jur  Xafel  bringt,  teilt  man  if)n  ber  Sänge  nadj  mit  Sfleffer  unb  Jammer 
in  jtoei  Seite,  btefe  ber  ©reite  nadj  in  Reinere  ©rüde,  fnidt  audj  bte 
Scheren  ein,  um  bei  Safei  baS  Steift  leichter  Ijerauäljeben  $u  fönnen, 
legt  banaa)  bte  Seile  fo  $ufammen,  ba&  fie  tljre  öorige  ®eftatt  toieber 
erhalten,  unb  garniert  bte  ©d)üffet  mit  ^eterftiienblättern. 

äßarm  wirb  ber  Rümmer  mit  öutter,  feingefjadter  $eterft(ie  unb 
in  8  Seile  gefdjntttenen  ßitronen  gegeben;  falt  Wirb  $rooenceröi, 
SBeineffig  unb  ^eterfilie  baju  gereift. 

110.  Rümmer  =5rtfaffce  mit  gfifdjfliJßdjen  unb  ©Jmrgci. 

(Semäftete  dürfen  (junge  .fräljne)  werben  wof)t  gereinigt,  in  mrf)t  ju 
ötel  SSaffer  unb  ©at$  aufs  geuer  gebraut,  gut  auSgefdjäumt,  mit 
einem  reicfyttdjcn  ©tüd  SButter  unb  SM uSf atbtüte  langfam  gar  gefodjt. 
Sfteidjttd)  V*  ©tunbe  oor  bem  ÖJarwerben  gibt  man  red)t  jarten,  gut 
abgehalten  unb  abgefegten  ©pargel  ^inju. 

UnterbeS  nimmt  man  bon  bem  gefönten  Rümmer  ba§  gleifd)  au§ 
®opf,  ©djwan$  unb  ©aperen,  fdjneibet  eS  in  längliche  ©tüde,  ftöfjt 
Skalen,  Sopf  unb  Seine  im  Sflörfer  nidjt  ganj  fein  unb  läßt  bieä  in 
SButter  langfam  V*  ©tunbe  braten. 

©tnb  bie  dürfen  roeidt)  geworben,  fo  fdjneibet  man  mit  einem 
fdjarfen  Keffer  alles  fyteifer)  in  jierüdje  ©tüde,  füllt  baS  gett  mit 
etwas  93rüf)e  barüber,  gibt  bie  ©pargelföpfe  Ijinju  unb  fteßt  eS  $u* 
gebedt  warm.  3n  ber  übrigen  örülje  fodjt  man  fleingeformte  gtfdj* 
flöße  (0.  9tr.  3),  weldje  jum  ©pargel  gelegt  werben.  5)ann  rüljrt 
man  fooiei  9Jier)t  in  bie  Söutter,  worin  bte  §ummerfcr)alen  braten, 
als  man  ju  einer  grtf  äff  eef  auce  bebarf,  tagt  eS  barin  gar  loerben, 
gießt  $üfmerbrüf)e  funju,  fod)t  bieS  Vi  ©tunbe  unb  gibt  eS  burdj  ein 
feines  ©ieb.  S)tefe  redjt  fämige  ©auce  bon  fri(d)er  hellroter  garbe 
läßt  man  in  bem  auSgefbülten  Sopfe  mit  bem  ®üdenfleifdj,  ©bärget 
unb  ben  flögen  einige  SKtnuten  fodjen,  gibt  baS  |mmmerftetfdj, 
metdjeS  wie  ®rebsfleifdj  nidjt  wieber  fodjen  barf,  f)in$u,  nimmt  ben 
Xobf  bom  geuer,  rüftrt  bie  ©auce  mit  1—2  (Stbottern  ab,  richtet  baS 
grifaffee  in  einer  feigen  ©djüffel  an  unb  gibt  ©cfmtttcfien  bon  SBIätter* 
teig  baju. 

111.  .v>u mutcr jalat  mit  ÄUötarftfjnittctu  S)ie  SBorfdjrtft  ftnbet 
fidt)  unter  ben  ©alaten  Q.  9fr.  6. 

112.  (iJarucIcn  (©ranat).  $te  (Sarneten  werben  lebenbtg 
in  braufenb  fodjenbeS,  ftarf  gefallenes  SBaffer  gefdjüttet;  mä'ffrenb  fie 
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V*  «Stunbe  fochen,  lägt  man  einigemal  ein  glüfjenbeS  Sifen  barin  ab- 
tönen, woburdj  fic  eine  fchöne  rote  garbe  erhalten. 

113.  Strebfe.  SRachftehenbe  3ubereitungSweife  mürbe  ber  SSerf. 
öon  einem  Kenner  als  bie  öor$ügtichfte  empfohlen :  23orab  werben  bie 
$rebfe,  welche  tebenbig  fein  muffen,  in  faltem  SBaffer  tntttelft  eines 
§anbbefenS  forgfälttg  gereinigt.  $)ann  laffe  man  in  einem  unterbeS 
r)eig  gemorbenen  Reffet  ein  fleineS  ©tücf  93utter  jergehen,  gebe  einen 
<$u§  (Sfftg,  SBaffer,  ein  SBunb  ^ßcterfiltc  mit  Butter  bermif  d)t,  jer* 
ftoßenen  Pfeffer  unb  ©atj  fnniu/  unb  gebe  bie  ®rebfe,  menn  baS 
SBaffer  ftarf  focht,  hinein  unb  rühre  einigemal  um.  ©obalb  biefelben 
nach  10  bis  15  SDcinuten  eine  rote  garbe  erhalten  §aben,  werben  fie 
toom  geuer  genommen  unb  pöramibenförmig  über  eine  ©erüiette  an* 
gerietet  unb  mit  Sßeterfilie  garniert. 

114.  griffe  Sttorttjeln  mit  ßrebfen.  2Kan  ftnbct  bie  S3or* 
fdt)rtft  im  «bfönitt  C.  I.  Wx.  24. 

115.  duftem  batfeu.  2ttan  tröpfelt  etwas  3itronenfäure 
auf  bie  Sluftern,  menbet  fie  in  ®i  unb  äfluSfatblüte  unb  barauf  in 
geftofjenem  Smiebacf  um  unb  lägt  fte  in  einer  fauberen  Pfanne  in 
focf)enber  SButter  fteif  werben;  ein  eigentliches  traten  macht  bie 
duftem  ^art.  —  2ÜS  feine  SSurje  unb  Seraierung  $um  ©auerfraut. 

116.  9flufd)cln      fod)tn.  $uS  gleicher  Duelle,  woraus  bie 

neue  unb  beffere  3ubereitungSweife  ber  $rebfe,  ift  auch  nachftehenbeS 

Sftejept  hervorgegangen:  $)ie  SDcufcheln  werben  mit  einem  Keinen 

©efen  in  faltem  SBaffer  gereinigt,  wobei  man  Diejenigen,  bereu  ©chale 

toS  ift,  entfernt.  UnterbeS  werbe  in  einem  Steffel  SBaffcr  mit  einer 

ganzen  Stiebet,  ^fefferförnern  unb  ©alj  red)t  f>et&  gemacht,  bie 

2Jcufchetn  atSbann  hinein  gethan  unb  einigemal  umgerührt,  ©obalb 

eine  Sftufdjel  fich  beim  lochen  öffnet,  wirb  ber  ®effel  öom  geuer  ge^ 

nommen.  $ann  nehme  man  bie  {amtlichen  Sflufdjeln  mit  bem  ©cf)aum= 

löffet  heraus,  rühre  etwas  Bouillon  ju  ber  93rüf)e  unb  gebe  fie  in 

einer  ©auciere  mit  ben  SJcufcheln  recht  heiß  bnx  Ztfd- 

8u  beachtenbe  Stnmerhmg  bcS  geehrten  #errn  <£infcnberS.  „Sttufdjeln  ftnb 
nie  giftig,  inbejfen  fefcen  ftd)  in  biefelben  ^Weilen  Heine,  ruttbe,  giftige 
©Pinnen,  bte  hinjugefügte  $ttnebel  wirb  aisbann  fchroarj  unb  bie  9Jhtfd)eln 
bürfen  ntdjt  genoffen  werben.  9tad)  früherer  SBereitungSweife  oor  bem 
ftotficn  2ftüd)  gum  ©tnfaugen  auf  bie  SJcufdjeln  ju  gießen,  barf  nicht 
gefeiten,  Weil  fte  baburch  baS  Seewaffer  abgeben,  welches  bie  föftliche 
»ruhe  bilbet." 

117.  gtfthjmbbittg.  Siehe  unter  «ßubbingS  9er.  48. 
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G.  Uerf^tebcucrltt  reiten  uorkomtnenlie 
in-  mtb  awlänoiftye  Sptlftn. 


SBorbemerfung,  Obgleich  e$  öorliegenbem  ßod?bud)e  nidjt  an 
9fteid)f)altigfeit  fetjlt,  fo  bermißt  bic  feine  ®üd)e  bodj  Darin  einzelne 
$e§epte  oon  frembartigen  ©peifen,  beÄgleidjen  oon  feiten  oorfommen* 
ber  JJagbbeute.  Unter  anberem  ttmrbe  ba«  „Qafytim"  nad)  ber  3«* 
bereitung  ber  Pfauen  befragt,  unb  ba  e§  nidjt  $at  barauf  lunroeifen 
fönnen,  fo  war  e3  mir  befonberä  angenehm,  oon  einer  Ijodjgefteflten 
lieben  greunbin  unerroartet  bie  fragten  3ie$epte  $u  erhalten.  „2Bir 
fönnen  uns,"  bemerftefie,  „8toar  niifjt  entfdjtte§en,  eine«  biefer  frfjönen 
Xiere  fd)(ad)ten  ju  Iaffen,  aber  man  toeifj  mirttia)  oft  nirfjt,  ma3  man 
mit  aß  ben  Pfauen  anfangen  foß,  ba  man  fte  nidjt  öom  SBrüten  ab* 
galten  fann,  toeü  fte  ftä)  meiften«  ba$u  un$ugänglidje  Orte  auf  Juanen; 
auef)  fofl  i!)r  g(eifd)  fefjr  milbe  unb  angenehm  {ein." 

3ugleia)  mürbe  idj  mit  anberen,  »ergeben*  im  Äo$budj  gefugten 
Steppten  oon  feltenen  ©peifen  befannt,  bie  nun  afle  in  einem  befon* 
bereu  Slbfcfinitte  Jjier  bargeboten  ftnb. 

1.  Öataoia » Sutope  oon  tnbtamfdjen  SSogelneftcrn.  $fat 
5lbenbe  oor  bem  ©ebraudj  werben  100 — 130  ©r.  foldjer  Hefter  in 
falte  Söouißon  gelegt  unb  über  92ad)t  aufgetoeidjt,  be3  folgenben  XageS 
aß  bie  Keinen  geberdjen,  toetcr)e  fdjmaraen  fünften  gteidjen,  mit  einer 
©pitfnabel  herausgenommen  unb  bie  9?eftd)en,  meldte  gehörig  auf* 
gemeint  fein  müffen,  in  giletS  (Streifen)  geftf)iiitten,  in  eine  $afferoße 
getfjan  unb  mit  Sftabeira,  ettoaS  Sauenne*  Pfeffer,  foelcf>er  feiner 
©df>arfe  roegen  mit  SBorfidjt  anjumenben  ift,  unb  mit  einem  Keinen 
Teelöffel  Oon  SiebigS  gleifäjejtraft  langfam  gefodjt,  toorauf  man 
nadjftefjenb  bemer!te  Öonfommee  unb  nod>  eine  halbe  glafdje  9ttabetra 
^injufügt  unb  bie  SSogelnefter  oottenbd  meid)  fod)t.  S3eim  einrichten 
toirb  bie  ©uppe  rein  abgefajäumt,  gefallen  unb  in  bie  Xerrine  gefußt. 

Um  bie  bemerfte  $onfommee  ju  bereiten,  belegt  man  ben  53oben 
einer  ®afferoße,  meiere  ungefähr  5 — 6  Siter  faßt,  mit  geroäffertem 
9tterenfett,  2  in  fingerbiefe  ©äjeiben  gefdmittenen  großen  fpanifdjen 
3roiebeln,  3  $funb  Od)fenfIeifd)  oom  ©chweifftücf  unb  2  Sßfunb  Äatb* 
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fleifdj  bom  ©cfjlegel,  in  ©tücfe  gefdjnitten  unb  getoafchen ;  bann  fommt 
ferner  hingu  125  @r.  in  Scheiben  gefchnittener  magerer  Stinten  unb 
ein  fjatber  güfllöffel  gewöhnliche  gleijchbrühe.  $ie  ftafferotte  tDtrb 
nun  auf  ein  fdjtoacheS  geuer  gefiettt  unb  baS  ©ange  tangfam  gebämpft, 
btd  ftdj  am  S9oben  eine  hellbraune  gärbung  geigt,  hierauf  füllt  man 
bie  ftafferoHe  bis  eine  #anbbrett  oom  föanbe  mit  gleifdjbrühe  an  unb 
lägt  eS  tangfam  fortfochen,  toährenb  man  bie  ßonfommee  fo  lange 
fefjr  rein  abräumt,  bis  fein  ©djaum  mehr  auffteigt.  UnterbeS  fjat 
man  ein  alte*  $ufm  unb  ein  bis  gtoei  alte  gelbhüfjner  ober  in  (£r* 
mangelung  2  alte  Xauben  ^alb  gar  gebraten,  bie  man  fobann  mit 
einer  gelben  föübe  ober  SÄöhre,  einer  ^eterfilienttmrgel,  einem  ©tücf 
©etleriefnolle  unb  ein  paar  Sßorreeftangen  fnnjugibt  unb  es  5  bis 
6  ©tunben,  gut  gugebecft,  langfam  foajen  lägt.  ÜRad)  ©erlauf  btefer 
Seit  nrirb  baS  gett  gänglttt)  abgenommen  unb  bie  iörülje  langfam 
burch  eine  ©erbtette  in  einen  irbenen  Xopf  gegoffen.  $iefe  Portion 
gibt  ein  paar  Siter  ftonfommee  oon  golbgelber  garbe  unb  bem  fräf* 
tigften  unb  angene^mften  ©efchmatf. 

Änmerf.  8orfte!)enbe$  Stegept  ift  auS  einer  f  önigl.  $üd)e.  Hin  jebe8  foldjer 
9*eflä)en  foll  t)iet  ju  fianbe  einen  Shtfaten  loften  unb  nur  15  ©r.  wiegen. 

2.  ©thübfröieitfttppe.  2Rtttelgro6e@c^ilbfrötenrtnbben  großen 
öorgngiehen,  »eil  baS  gteifch  ber  lederen  getoöfmlich  ^art  unb  gäh  ift. 
S)ie  ©djilbfröte  toirb  am  borgen  beS  bem  ©ebrauch  borangehenben 
XageS  bei  ben  £interfügen  aufgehängt,  ber  #opf,  fobalb  fie  benfelben 
lang  aus  bem  ©djilbe  ftrecft,  ergriffen  unb  mit  einem  fdjarfen  Keffer 
abgefdmitten,  banach  lägt  man  fie  4  ©tunben  ^fingen  unb  ausbluten, 
legt  fie  auf  ein  ftüchenbrett,  fdjneibet  bie  toeiße  platte  ringsum  oon 
bem  oberen  ©djilbe  ab  —  unb  nimmt  öorfid)tig  baS  (SHngemeibe  weg, 
bamit  bie  ©alle,  meiere  bekanntlich  an  ber  fieber  fifct,  unoerlejjt  bleibt 
unb  gänglich  entfernt  roerben  fann.  Seber  unb  £>erg,  auch  wenn  ftch 
@ier  oorfinben  möchten,  legt  man  in  frifcheS  Sßaffer;  bie  $ärme 
werben  nur  bann  gereinigt  unb  in  SBaffer  gelegt,  toenn  man  fie 
gu  SBürftchen  bertoenben  miß;  ben  mit  ©tacheln  oerfetjenen  Sttaft* 
barm  brühe  man  gum  Peinigen  unb  Wbgiehen  ber  ©tacheln  in 
heigem  Sßaffer  ab.  9?ach  bem  herausnehmen  ber  ©ebärme  fchneibet 
man  bie  SBorberfüge  —  8Huber  genannt  —  mit  giemlich  großen 
gleifchflumpen  oon  jeber  ©eite  heraus,  bie  ©interfüge  enthalten 
fleinere  glet(cf)ftücfe.  $)ie  gloffen  merben,  foroeit  bie  Äugenfette  geht, 
abgefchnitten,  unb  güge  unb  Sauchplatte  in  fodjenbem  ©äff er  ab« 
gebrüht,  fo  bag  bie  #aut  fchuppentoeife  abgegogen  »erben  fann. 
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3)ie  ©d&ilbfröte  gang  gu  fodjen,  tote  e8  audj  tooljl  gefdjief)t,  ift  niajt 
anguraten,  ba  aisbann  biel  ©cfjleim  unb  ftorfcr  ©erudj  gurücfbleibt. 

ättan  toäfdjt  nun  ba$  Stfeifd)  gut  ab,  legt  ed  einige  ©tunben 
in  faltet  Söaffer,  toedjfelt  foldjeS  mehrere  äRale  unb  fjängt  bann  ba& 
Orteifd)  auf,  bamit  eS  über  9lad)t  auslüfte.  anbern  £age  fejjt 
man  Ofaifcf)  unb  $>erg  gur  beliebigen  3*it  mit  fdjtoadjer  9ftinbfleifa> 
Bouillon,  toelc^e  fdjon  am  oorfyergefyenben  Sage  gefodjt  fein  fann, 
unb  bem  nötigen  ©alg  aufs  Breuer,  nimmt  ben  ©djaum  forgfältig 
ab,  gibt  ein  SBünbdjen  Aragon  unb  Xf)tjmian,  feingefjaefte  Stoiebeln 
unb  eine  /"vlafdie  toeigen  SBein  fu'ngu,  unb  lägt  e3,  gut  gugebeeft,  lang« 
fam  toeidj  fodjen.  S)ann  nimmt  man  eS  aus  ber  ©rüf)e  unb  fdjneibet 
e3,  nadjbem  eS  abgefüllt,  in  gierlidj  länglidje  ©türfdjen.  Sie  fieber 
toirb  nidjt  mitgefod)t,  fonbern  in  ©utter  meid)  gebämpft,  beim  2ln- 
richten  in  ©Reiben  gefdjnitten  unb  in  bie  Xerrine  gelegt. 

%\t  ©djilbfrötenfuppe  wirb  fotoof)!  flar  als  gebunben  gegeben ; 
lefctereS  aber  öon  ben  meiften  oorgegogen.  Sftan  madjt  bagu  9ftef)l  in 
SButter  braun,  rüljrt  eS  mit  99rütje  fein  unb  gibt  eS  mef)r  gulejjt  an 
bie  ©uppe.  55aS  ©d)ilbfrötenfleifd)  läßt  man  V*  ©tunbe  in  ber  ©uppe, 
fotoof)!  in  einer  Haren  als  gebunbenen,  fod)en,  toürgt  fie  mit  JJngtoer, 
©aüenne^ßfeffer,  helfen  unb  äftuSfatblüte,  bieS  alles  putoerifiert; 
aurfj  gibt  man  Hlöjlc  Ijinein,  toeldje  Don  ettoaS  gurüdgelaffenem  rofjen 
©djilbrrötenfleifd)  gemalt  toerben,  toie  folgt:  (SS  wirb  biefeS  mit 
reidjlid)  Ddjfenmarf  möglidjft  fein  gerljadt,  bann  nodj  im  Dörfer  brei= 
artig  gerftogen,  mit  9ftiId)brot,  (Siern,  ©atg,  ÜttuSfatblüte,  abgeriebener 
Sitronenfdjale  unb  toetgem  Pfeffer  gut  oermengt  unb  ®lögd)en  baöon 
aufgerollt,  ©tatt  berfelben  fann  man  aud)  ßalbfleiföflöge  nehmen. 
$a  tlöge  überhaupt  in  einer  gebunbenen  ©uppe  fo  leidjt  bidjt  werben, 
fo  gefjt  man  fixerer,  fie  in  ber  ©uppe  gu  fod)en,  cl)c  2Kef)I  hinein* 
gegeben  toirb,  unb  mit  ettoaS  foct)enber  ©uppe  bis  gum  Slnridjten  in 
ber  Xerrine  t)ei6  gu  galten. 

$ai  man  tenner  gur  Safel  unb  f)ält  eS  für  gut,  ©dn'tbfröten* 
2Bürftd)en  in  ber  ©uppe  gu  geben,  fo  nimmt  man  biefelbe  ftarce  toie 
gu  ben  bemerften  flögen,  mifdjt  nod)  ein  Heines  ®laS  tognaf,  ettoaS 
feingefjadte,  in  reidjlid)  £)$fenmart  gefdjtoifcte  ©Kalotten,  aud)  ettoaS 
toeigen  Pfeffer  unb  geriebene  £eber  burdj,  füllt  biefe  Sftaffe  in  bie 
Keinen,  gereinigten  $ärme,  fod)t  fie  gar  unb  legt  fie,  in  fdjräge  ©tücfe 
gefcfjnitten,  beim  $lnrid)ten  in  bie  ierrine.  Sulefet  werben  bie  fu$  etwa 
oorgefunbenen  @ier,  nebft  einer  glafdje  Üflabeira  in  bie  ©uppe  gegeben 
unb  biefe  fofort  red^t  fjeig  auf  bie  ßeber  unb  ®lögcr)en  angeria^tet. 

®ine  ©a^ilbfröte  mittlerer  ®röge  bebarf  gum  ^oa)en  1  Va— 2,  eine 
alte  ©d)ilbfröte  3— 3l/s  ©tunben. 
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3.  ©uppe  öou  mariniertem  ©chUbfrötenfleifd).  2ftan  erhält 
fotd^eS  gteif^  in  93fed)büd)jen  au§  Günglanb.  Sßenn  eine  ©uppe  baoon 
bereitet  werben  fott,  fo  wirb  e3  in  fleine  otereefige  ©tücfe  gefcr)nirten 
unb  in  einer  fet)r  fräftigen  (Sfpagnole  mit  Sücabeira  nur  einmal  auf* 
getobt,  bann  angerichtet. 

3ur  (Sfpagnole  bcftretct)t  man  ben  ©oben  einer  tiefen  ßafferoHe 
r)atbfingerbicf  mit  frtfct)er  SButter,  legt  ein  $funb  mageren  rohen 
©d)infen  in  ©Reiben  gefchnitten  barauf,  bann  3 — 4  groge  in  ©Reiben 
gifchnittene  fpanifche  3wiebeln,  eine  ®alb§nuß,  2  alte  gelbhüfjner 
ober  2  alte  Xauben,  ein  altes  §uf>n  unb  etwaigen  Abfall  öon  rohem 
ober  gebratenem  ©eflügel,  gießt  jwet  f^üÜIöffel  gleifd)brühe  barauf 
unb  fteCCt  bie  ®afferotte  auf  fdjroadjeä  geuer,  wo  mau  ba3  ©an$e  lang* 
fam  einfochen  unb  lidjtbraun  ansehen  lägt;  inbe§  fei  man  recht  auf* 
merffam,  bag  eä  nicht  brenzlig  werbe.  2)ann  wirb  e§  mit  gleifdj5 
brühe  aufgefüllt,  jum  lochen  gebraut,  ganj  rein  abgefettet,  einige 
gelbe  SKocjrrüben,  Porree  unb  s$aftinaf  baju  getfjan  unb  langfam 
gefönt.  Unterbeffen  wirb  feineö  $Rtf)l  in  250  ®r.  frifdjer  93utter 
eine  ©tunbe  langfam  auf  fdjroadjem  geuer  lichtbraun  geröftet,  mit 
gfeifcf)brür)e  glatt  unb  bünnfliegenb  angerührt,  ju  ber  anberen  93rüf)e 
gett)an  unb  2  ©tunben  lang  ununterbrochen  langfam  gefönt,  währenb 
man  oftmals  gett  unb  ©d)aum  rein  abnimmt  unb  e3  bann  burd)  ein 
^aarfteb  gießt,  wieber  auf§  geuer  bringt,  eine  halbe  glafdje  Sftabetra 
hinzufügt  unb  foldjeS  unter  ftarfem  führen  fo  lange  einfocht,  bi§ 
eine  ftare  biefflüfftge  SBrühe  entftanben  ift,  ber  man  jule^t  noch  ben 
©oft  einer  Siirone  beifügt. 

4.  ©thnetfcttfuWe.  3ur  Bereitung  ift  überhaupt  nur  bie  große 
©dmeefe  in  grauem  £>äu§chen  ju  gebrauchen,  auch  nur,  wenn  bie 
Räuschen  gefchloffen  finb.  2flan  focht  fie  eine  ©tunbe  in  fochenbem 
©aljwaffer,  jieljt  fie  mit  einer  (Säbel  aus  bem  §äu§chen,  nimmt  ba§ 
fchmarje  £>äutd)en  oben  baöon,  fchneibet  ben  9img,  ber  an  bem  §äut* 
chen  um  bie  ©djnecfe  herum  geht,  ab  unb  bie  ©pifce  öorn  weg,  be* 
ftreut  fie  mit  einer  ^anbüott  ©als,  woburch  ber  ©d)letm  fich  löft, 
mäfcht  fie  3— 4mat  au3  warmem  SBaffer  unb  brüeft  fie  au3,  fo  bag 
fein  SBaffer  barin  bleibt. 

2Jcan  nimmt  nun  etwa  fünfstg  gereinigte  ©ehneefen,  focht  fie  in 
gleifdjbrühe  weich,  nimmt  fie  heraus,  ^aeft  2  Xeile  baoon  ganj  fein, 
bfimpft  fie  ein  wenig  in  Sutter,  gießt  foüiel  gleifchbrüfje  h"t$u,  al£ 
jur  ©uppe  nötig  ift,  lagt  fie  mit  etwa«  SttuSfatMüte  einigemal 
auffochen,  rührt  fie  mit  einigen  (Sibottern  ab  unb  richtet  bie  ©uppe 
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über  geröftete  SBeigbrotfojnitten  unb  btc  jurücfbef)attenen  gansen 
©dmeefen  an. 

5.  SttmccfcH  in  Sauce.  ©3  werben  einige  gewafcf>ene  unb 
entgrätete  ©arbeilen  mit  wenig  Sßeterfilie  fleht  geljacft.  Xann  fnetet 
man  einen  ©Löffel  getroefneteä  unb  geflogenes  Sßeigbrot  unb  ein  paar 
9Merföifcen  9^cr)t  mit  70  ©r.  ©utter,  tt)ut  bnS  ©eljacfte  baju,  rüfjrt 
eS  mit  guter  ftleifdjbrüfje  an,  legt  bie  ©efmeefen  mit  etwas  WuätaU 
blute  unb  Sßfeffer  hinein  unb  lagt  fie  lU  ©tunbe  fodjen. 

(£ine  fmbjdje  ©djüffct  gibt  e3,  wenn  man  bie  ©djnecfen  in  ifjren 
$>äu3d)en  feroiert,  meiere  fefjr  rein  gepufct  unb  getroefnet  fein  müffen. 
2flan  nimmt  bann  wie  oorfjcrgefjenb:  ©arbeiten,  ^eterfUie,  ba3  be= 
merfte  ©ewürj,  23utter,  SBeigbrot  unb  ÜM)l,  fnetet  atle§  jufammen, 
tf)ut  etwas  baoon  in  ein  £>äu§djen,  eine  ©ajnecfe  barauf  unb  barüber 
wieber  üon  bem  ©emengfet.  SSenn  fo  bie  £>äu§a)en  alle  gefüllt  finb, 
fefct  man  fte  nebeneinanber,  bie  Öffnung  nadd  oben,  in  eine  föafferolte, 
gießt  einen  ^üWöffel  gieifdjbrülje  hinein,  tofyt  fie  eine  SSiertelftunbe 
unb  richtet  fie  über  einanber  gehäuft  an. 

6.  ©djnecfenfalat.  $ie  naef)  9fa.  5  gepufften  ©djnecfen  werben 
ber  Sänge  nad)  fein  gefdjnttten  ober  audj  gan§  gelaffen,  unb  mit  ©atj, 
Pfeffer,  feingefd)nittenen  3miebcln,  nebft  2  Seilen  feinem  Öl  unb 
einem  Seile  (Sffig  gemengt. 

7.  grofdjfcfjenfctsföagottt.  öierju  werben  bie  8rofd>fd&enfel 
mit  SSaffer,  ©ffig  unb  ©alj  in  ein  ©efäg  gelegt,  mit  einem  93efen 
gepeitfdjt  unb  tüdjtig  gewafcfjen.  ®ann  lägt  man  einen  ©tid)  ©utter 
jerge^en,  legt  fie  nebft  einigen  ©dfjalotten  unb  etwaä  ©alj  hinein  unb 
bämpft  fie,  gut  gugebedt,  beinahe  gar.  $anaa)  ftäubt  man  etwa« 
2Hef)l  barüberfjin,  gibt  fräftige  SoutUon,  äßuftfatblflte  unb  einige 
3itronenfdjeiben  Inn^u,  lägt  bie  grofd)fdjenfel  üoUenbS  meid)  Werben 
unb  rüfjrt  bie  ©auce  mit  ©ibottern  ab.  STuct)  fann  bag  Ragout  mit 
in  SouiHon  ober  gefallenem  SSaffer  gefönten  gteifa>  ober  SBeigbrot* 
flüggen  umlegt  werben. 

Stnmerf.  3>ie  ^röfdje  »Derben  burdj  einen  fdjtoeren  #ammerfd)lag  auf  ben 
Äotof  getötet,  unb  benfelben  banad)  bie  ©Geniel  abgefdjnitten. 

8.  Sfrtfdje  5rofcf)fri)eitf cl  511  Batten.  9c  ad)  bem  Peinigen  lägt 
man  biefelben  lU  ©tunbe,  mit  ©atj  beftreut,  fteljen,  wäfdjt  fte  mit 
tattern  SBaffer,  tunft  fie  in  gefd)tagene3  (Si  mit  ÜDfuöfatnug,  wäl^t  fie 
in  3»iebacf  ober  ©emmel  unb  baeft  fte  in  t)eiggemaa)ter  Söutter 
wä^renb  lU  ©tunbe  gelb. 
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9.  grofdjf<f)Cttfel*$aftcte.  27ton  fod^t  ein  föagout  nadj  9h.  7 
mit  guten  gleijdjflö&djen  unb  maajt  baoon  eine  ©d)üffel**ßaftete  nadj 
E.  SRr.  19. 

10.  gifdjottcr  su  braten,  gifdjotter  ift  ffterjulanbe  eine 
feltene  ©peife;  ityr  Steift  ift  fifdjartig  unb  nidjt  befonberä  toofy* 
fdjmedfenb.  9^arf)bem  btcfelbc  gereinigt  ift,  mirb  fie  mit  ©alj,  Pfeffer 
unb  gefioßenen  ©etoürjnelfen  eingerieben,  ein  paar  fiorbeerblätter 
unb  Sitronenfdjeibcn  baju  getljan,  mit  (£jftg  übergoffen  unb  eine  9hdjt 
^ingeftettt.  5lm  nädjften  Sage  nrirb,  nrie  immer,  ber  ®opf  abgefyacft, 
bie  giftfjottcr  in  ein  mit  Butter  beftrtdjeneS  Rapier  gebunben,  in  eine 
Bratpfanne  gelegt,  125  ©r.  Butter,  eine  IjatbeSitrone,  eine  in  ©Reiben 
gefef)uittene  ättnebel,  ein  Sorbeerblatt,  einige  ganje  *ßfefferförner  unb 
©emürjnelfen,  ein  paar  (Sßlöffet  (Siffig  unb  ein  falber  güUIöffcl  gleifdj* 
brilt)e  baju  getrau  unb  bie  f5ifct)otter  tüäfjrenb  be8  ©ratend  fleißig  mit 
ber  ©auce  begoffen.  £)ann  matfjt  man  V«  (Sßlöffet  2ftel)t  in  Butter 
braun,  jerrüfjrt  e3  mit  ber  Sauce,  läßt  eS  burcf)focf)en,  ricfjtet  bie 
gifefjotter  auf  einer  ermannten  ©djüffet  an  unb  gibt  bie  ©ance  in  eine 
©auciere,  audj  nadj  Belieben  ©enf  baju. 

11.  giftfjotter  auf  anberc  3lrr.  $)iefe1be  nrirb  in  ©tüde 
gefdjmtten,  ber  ®opf  entfernt  unb  mit  allen  ©orten  Kräutern,  Kein* 
gefct)ntttenen  2Bur$eln,  gmiebeln,  ®nobtaud),  einigen  ßorbeerblättem, 
©al$,  grobgeftofjcnem  ©emür$  unb  einem  ®ta§  (Sffig  24  ©tunben 
eingelegt.  2)ann  madjt  man  ein  ©tücf  Butter  getb,  tfyut  ein  paar  in 
©ajetben  gefcr)nittene  Smiebeln  mit  einigen  ebenfalls  fteingefdjnittenen 
2Bur$eln  hinein,  legt  bie  Sifct)otter-<Stücfc  barauf  unb  läßt  fie  ju* 
gebeeft  bämpfen.  $lad)  einiger  Seit  menbet  man  bie  ©tücfe  um,  tl)ut 
Vs  Siter  roten  SGBein,  einen  Süßlöffel  gute  gteijdibrülje  unb  3 — 4  in 
Butter  getb  geröftete  ©etßbrotfdmittcfjen  f)ingu  unb  läßt  bie  Sifcfjotter 
barin  gar  merben,  toorauf  man  fie  fo  lange  in  ein  anbereS  ©efdn'rr 
^infteHt,  bt£  ba§  Sett  abgenommen  ift.  hierauf  gibt  man  bie  ©auce 
burd)  ein  ©teb  über  bie  gtfdjotter  unb  tt)ut  ben  ©aft  einer  falben 
3itrone  l)in$u. 

12.  gif Qotttt  in  feinen  Kräutern.  $ie  gi Wörter  mirb  nad) 
üor^erge^enber  Angabe  eingelegt.  ®ann  nimmt  man  einige  ©djalotten 
ober  eine  anbere  gmiebel,  ein  ©tücfcf)en  ®noblaucf),  etmaS  ^etcrfilie, 
30  ©r.  kapern,  4  ©arbeßen,  menigXf)t)mian  unb  Bafilifum,  fdmeibet 
ba3  atte§  fein,  bämpft  e3  in  einer  ^afferolle  mit  4  ©ßlöffet  ^rooenceröt, 
legt  bie  gifc§otter*©tücfe  Ijinein,  bämpft  audj  biefe,  mä^renb  man  fie 
einigemal  umlegt,  unb  gießt  bann  ein  ©ta3  meißen  Söetn  barüber. 
Sßacfjbem  bieä  eingelocht  ift,  ftreut  man  einen  falben  (Sßföffet  2M)l 
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barauf,  tljut  einen  ^ülltöffct  gute  gfeifd)briif)c,  etma3  ©ragon  unb  ben 
©aft  einer  gitrone  ober  etmaS  (£ffig  ba$u,  lägt  e§  auffochen,  nimmt 
ba§  gett  ab  unb  richtet  an. 

13.  SBtlbe  <$an£.  3äfjer  noch  als  eine  alte  jafjme,  ift  eine  alte 
toilbe  ®an3.  $)ie  CrrfenmmgSjeichen  ftnb  in  A.  ÜRr.  5  mitgeteilt,  £)a* 
her  nehme  man  bie  ©ans  nur,  toenn  fie  jung  ift,  jum  ©raten.  Slnbern* 
faUS  »erbe  fie  nach  ber  ©orrichtungSregel  A.  Üftr.  7  c.  in  Heine  ©tücfe 
^erteilt,  mit  fodjenbem  (Sjftg,  Lorbeerblättern  unb  helfen  übergoffen 
unb  8  Xage  gebeijt,  mährenb  täglich  bie  ©tücfe  umgelegt  werben.  $>ie 
Zubereitung  ift  nrie  bei  ^afenpfeffer,  bodj  laffe  man  ben  3ucfer  weg. 

3um  ©raten  Wirb  bie  ÖJanS  mit  feingemachtem  ©al$  in*  unb  au3* 
roenbig  eingerieben,  fo  aua)  mit  Pfeffer  unb  2ttu3fatnelfen,  unb  wie 
©ans,  bodj  ungefüllt,  mit  ©utter  unb  feinem  SWierenfett  weich  unb 
gelb  gebraten.  3"  ber  lejjten  falben  ©tunbe  ein  fjatbe  Eaffe  ©at)ne 
hinzugefügt,  gibt  eine  angenehme  ©auce. 

14.  Söilbe  (Sfnte.  §inftcht(ich  ber  ©erwenbung  richte  man  ftd) 
nad^  borhergeljenber  ©emerfung.  3ft  bie  Grote  jum  ©raten  beftimmt, 
fo  wirb  fie  mit  feingemahltem  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit 
reichlich  ©utter  unb  feinem  UHerenfett  aufs  geuer  gebraut,  jwei  ßor* 
beerblätter,  2  3itronenfcheiben,  8  Sßadjolberbeeren  hin$ugetfjan,  unb 
nadjbem  bie  @nte,  feft  jugebecft,  auf  beiben  ©eiten  gelblich  geworben, 
fct)r  wenig  fodjenbeS  SBaffer  hinjugegoffen  unb  langfam  gart  unb  gelb 
gebraten.  ©twaS  bicfe  ©ahne  ift  bei  ber  Subereitung  ju  empfehlen. 
$)ie  ©auce  wirb  mit  etwas  f altem  SBaffer  jufammen  gerührt,  mit 
etmaS  gleifchertraft  unb  einem  ©las  Rotwein  burcfjgefocht  unb  an* 
gerichtet. 

©ei  3ubereitung  einer  alten  wilben  (£nte  richte  man  fich  nach 
§afenpfeffer,  nehme  baju  reichlich  3roiebeln,  feinen  3ucfer. 

15.  Schneehuhn.  $ie  ©ereitung  ift  wie  beim  gelbhuhn,  boch 
mufj  bie  ganje  #aut  mit  ben  gebern  oorher  abgezogen  werben. 

16.  SBafferhnhn.  $te  §aut  wirb  ihre«  thranigen  ©efchmacfs 
wegen  abgezogen  unb  baS  |mfm,  mit  ©pecffcheiben  umbunben,  wie 
wilbe  @nte  gebraten. 

17.  $erlh»hn.  $a3  Perlhuhn  ift  nur  jung  ju  gebrauchen  unb 
wie  gelbhuhn  ju  braten. 

18.  gfifchrether  bereiten,  ©om  gifajreiher  ift  nur  bie  ©ruf* 
brauchbar  unb  fet)r  Wot)lfchmecfenb,  baS  übrige  thranig.  9Wan  beftreue 
bie  ©ruft  bei  ber  Suberettung  mit  bem  nötigen  ©alj,  binbe  feine  ©peef* 
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(Reiben  barüber,  lege  fte  in  reidjlidj  fjeiggemadjte  ©utter  unb  Brate 
fie  bei  öfterem  ©egiegen  unb  fpäterem  £injutf)un  bon  einer  Xaffe 
Saf)ne  bei  mäßigem  Seuer  toei$  unb  gelb.  3)ie  Sauce  toirb  tote  beim 
$afenbraten  gemalt. 

19.  *ßfan  §u  Braten  (S^toäBtfdjeS  $lwpt).  $er  fjatbtoüdjftge 
$fau  ift  junt  ©raten  am  beften.  ^erfetdc  toirb  toie  <ßuter  3  Sage 
bor  bem  ©ebraud)  gefd)ladjtet,  nur  bis  jur  #älfte  be£  £>alfe§  gerupft, 
bamit  bie  (Säfte  ifm  erfennen,  üom  ®opf  getrennt,  aufgenommen,  rein 
getoafdjen,  in*  unb  auStoenbig  mit  Pfeffer  unb  Salj  eingerieben,  mit 
einem  Sorbeerblatt  nebft  ettoaS  ^ßeterftlie  unb  einigen  ©afiUfumblättern 
gefüllt,  aufgebogen,  auf  ber  ©ruft  mit  Specffcf)eiben  belegt  ober  au 
©ruft  unb  Stfjenfeln  mit  feingefcfjnittenem  Spccf  gefpidft  unb  langfam 
gebraten.  SDcodjte  ba§  ©raten  am  Spicg  gefdjef)eit  foHen,  fo  toirb  bie 
©ruft  jubor  mit  einem  mit  ©utter  beftridjenen  Rapier  überbunben. 
©eim  Slnritt}ten  toirb  ber  ®opf  neben  ben$fau  gelegt  unb  eine  Lüftern* 
ober  ftraftfauce,  mit  3itronenfaft  gefajärft,  baju  gegeben. 

20.  Sd)toäbifd)e  Pfauen  haftete.  (Sin  junger  ^albmüa^figer 
$fau  toirb  einige  Sage  bor  bem  (Sebraudje  gefdjlad)tet,  bis  an  ben 
$opf,  melier  abgefdjnitten  toirb,  gerupft,  audgetoeibet  unb  fauber  ge* 
toafdjen,  mit  (Setoürj  unb  Salj  in«  unb  auStoenbig  eingerieben  unb 
aufgebogen.  SDann  legt  man  ein  Stücf  ©utter  in  eine  Gaffer  olle,  lägt 
ben  Sßfau  eine  SBeile  barin  bämpfen,  §arft  unterbeS  bie  Seber  beS* 
felben  mit  einem  Stüefd>en  Spec!  unb  einer  Stoiebel  Kein,  macht  eine 
^anboott  geriebenes  SBeigbrot  in  ©utter  gelb,  lägt  baS  ©ehaefte  barin 
bämpfen,  giegt  bie  ©utter  bon  bem  $fau  unb  gibt  ftatt  beren  ba£ 
©ebämpfte  hinein,  fotoie  auch  1U  5fof*h*  SBein,  30  (SJr.  in  SBein  ge* 
lochte  unb  fleingefdjuittene  Trüffeln  mit  bem  SBein,  toorin  fie  gefocfjt 
finb,  einen  Schöpflöffel  Sleife^brü^e,  einige  3ttronenfa^eiben,  ein  toenig 
©afilüum  unb  ein  paar  Lorbeerblätter.  Söenn  ber  Sßfau,  feft  jugebeeft, 
in  biefer  Sauce  langfam  Beinahe  gar  getoorben  ift,  fo  lägt  man  ifjn 
barin  erfalten,  macht  eine  haftete  bon  feinem  ©utterteig,  legt  ben 
$fau  hinein,  ein  Stücfdjen  Sped  auf  bie  ©ruft,  fajliegt  unb  Beftreidjt 
bie  haftete  toie  gewöhnlich  unb  lägt  fte  Beim  ©äcter  ober  in  einem 
anbern  entfprechenb  gehegten  Ofen  etwa  3/4  Stunbe  §ocr)geI6  Baden. 
$ie  jurüdgebliebene  Sauce  toirb  mit  3Ieifcf)brüf)e  unb  ettoa3  3itronen= 
faft  oerbünnt  unb  t)dg  gehalten,  Sftach  bem  §erau3nef}tnen  ber  $a* 
ftete  au«  bem  Ofen  toirb  ber  $eefel  oben  abgefdjnitten,  bie  Sauce 
hinein  gegoffen,  ber  ^fauenfopf  oben  auf  ben  ©edel  gefteeft  unb  bie 
haftete  toarm  jur  Xafel  gegeben. 
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Site  Pfauen  fönnen  nur  $u  einer  Keinen  haftete  gebraust  werben, 
wie  bie  haftete  oon  oer(a}iebenen  gleifdjarten  (f.  E.  9ir.  12);  aud) 
wirb  Wof)t  baS  gleifd)  borljer  in  eine  äftariuabe  gelegt. 

21.  $ucrl)aljn  51t  Braten.  3um  ©raten  ift  nur  junges  5luermilb 
$u  empfehlen,  ba  alte  §Iuerl)äl)ne,  felbft  Wenn  fie  (waS  jum  SEBetcr)- 
werben  beS  gleifdjeS  empfohlen  wirb)  8 — 10  iage  in  einem  ©atfe 
70 — 100  ©mir.  tief  in  bie  (Srbe  oergraben  werben,  mit  feltenen  2luS* 
nahmen  jät)  bleiben  unb  be§t)atb  am  beften  $um  Ragout  ober  Ofri* 
faffee  berwanbt  werben.  $er  5luerl)af)n  wirb  mit  naajfteljenb  bemerfter 
garce  gefüllt:  (Sin  ©tüdf  gutes  $albfleifdt)  unb  etwas  roljer  ©djinfen 
nebft  bem  gett  werben  fein  gcfyadt,  bann  fügt  man  tjinju  einige  (£U 
botter,  ein  paar  geflogene  9Mfen,  etwas  biefe  füfce  Bauxit,  ©al§,  ge* 
riebeneS  SBeifcbrot  unb  baS  ju  ©djaum  gefd)Iagene  (Stmeifj.  3>ieS  alles 
wirb  gut  gemifdjt,  ber  2luerfjaf)n  bamit  gefüllt  unb  wie  Sßuter  ge* 
braten. 

22.  3lucrwilb=s4$afterc  (fcljr  50  empfehlen),  äftan  fdjneibet 
ben  $uerl)aljn  in  Keine  ©tücfe,'  löft  alle  ®nod)en  barauS  unb  lägt  bie 
©rütfd)en  in  SButter  etwas  braten,  darauf  legt  man  fie  einige  ©tunben 
in  SBeincffig  mit  Pfeffer,  SDcuSfat  unb  feinen  3toiebeldjen.  UnterDeS 
wirb  ^albfleifct),  SRinbfleifdj  unb  frtfdt)eä  ©d)weinefleifd)  $u  gleiten 
Xeilen  ganj  fein  geljacft,  ijinjugetfjan  ein  roljeS  ©ibotter  unb  baS  ge* 
fjaefte  (Sigelb  einiger  Ijartgefodjten  @ier,  etwas  SBeifjbrot  unb  ättuSfat. 
i)ann  belegt  man  bie  $aftetenform  unten  mit  ©öeef  unb  Sutter,  barauf 
eine  Sage  2luerl)af)nftücfdjen,  bemnädjft  eine  Sage  bon  bem  gefjaeften 
gleifcf),  unb  fo  fort  bis  bie  fjform  gefüllt  ift.  Obenauf  legt  man  einige 
3itronenfcrjeiben,  ftreut  etwas  ©alj  barüber  unb  gibt  eine  Ijalbe  glafdje 
SSein  ba^u.  $)anad)  wirb  bie  gönn  feft  jugebeeft  unb  auf  gelinbem 
Seuer  4 — 5  ©tunben  gefodjt.  aftöcrjte  bie  ^Saftete  unterbeS  $u  trorfen 
werben,  fo  !ann  man  etwas  SBein  Einzugießen.  9lad)bem  biefelbe  gar 
geworben  ift,  nimmt  man  bie  3itronenf  Reiben  weg,  madjt  bie  ©auce 
mit  ßigelb  etwas  fämig  unb  gibt  bie  haftete  fatt  jur  Safel. 

23.  $>ad)S  $tt  braten,  ©in  junger  $)adt)S  foH  fet)r  jart  unb 
wofylfcf}mecfenb,  ©djmeinSfilet  ät)ntid^  fein.  9ttan  lege  il)n  2—3  Xage 
lang  mit  3roicbeln,  gelben  SBurjeln,  ©albei  unb  allerlei  ®üdjen* 
fräutern,  Sorbeerbtättern,  Pfeffer,  helfen  unb  ©al$  in  (5ffig,  füicfe  unb 
brate  tt)n  wie  einen  jungen  $>afen,  bodj  feines  zarteren  gleifdjeS  wegen 
für^ere  3*it. 

24.  $adj8l>feffer.  SlHeS  Steift,  welkes  man  nidjt  als  ©raten 
gebraust,  wirb  in  ©tücfe  genauen  unb  gerabe  wie  $afenöfeffer  ju* 
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bereitet.  Um  nötigenfalls  bie  Portion  ju  öergrößern,  fann  etwas 
©djweinefleifd)  Ijinäugetljan  werben. 

25.  (gebratener  öcmSrücfen.  $erfelbe  muf?  oon  einem  jungen 
Xiere  fein,  anbernfallö  ift  ba3  t$U\fä  troefen  unb  jäf).  £ie  93ef)anb* 
fang  ift  wie  bie  üon  SRefyrücfen,  bei  ber  Sl^creitung  werbe  bie  ©afjnc 
nicf)t  geföart;  bie  fämige  ©auce  wirb  mit  kapern  angerichtet. 

26.  GJemäbraten  auf  Siroler  %tt  (ber  2Baibmann3*®üdje  bon 
S.  b.  entnommen).  SSenn  bie  ®emfe  jerlegt  unb  rein  gemäßen 
ift,  fo  wirb  fie  in  ein  irbeneS  ÖJefdjirr  gelegt,  gefallen,  mit  einigen 
3wiebetn,  Ißaftinaf,  Xfjtimian,  ©ewür$nclfen,  2Bacf)oIberbeeren  unb 
einer  in  4  icUe  gefcfjnittenen  3ittone  (bie  ®erne  entfernt)  gemurrt, 
mit  Reißern  Sjjtg  übergoffen,  jugebeeft,  befd)Wert  unb  an  einem  füllen 
Orte  aufbewahrt.  Sßacf)  5 — 6  Xagen  wirb  ber  Stücfen  ober  ber  ©djlcgel 
herausgenommen,  Wie  SFict)  gefttteft,  bann  in  ein  33ratgefcf)irr  auf  ©pect * 
fdjeiben  gelegt,  mit  einer  Qxoitbtl,  fiorbeerblatt,  Pfeffer  unb  ©alj  nodj* 
mal»  gewürgt,  mit  einem  f)atben  2Jcaf3  orbindren  Rotwein,  einem 
totertet  Sflag  guter  faurer  ©afme  übergoffen,  mit  einigen  ©d)War$brot* 
rinben  umlegt  unb  im  93acfofen  unter  öfterem  53egiefjen  Weich  unb 
faftig  gebraten,  wobei  man  öfter  etwas  Söein  unb  faure  ©ofme  nach* 
giefjen  muß.  Seim  Anrichten  wirb  ber  ©emSbraten  auf  eine  erwärmte 
©chüffet  gelegt,  bie  ©auce  wie  beim  SReh&raten  jubereitet,  burdj  ein 
©ieb  gerührt  unb  barüber  gefüllt. 

27.  ©emSpfeffcr.  2flan  richte  fidj  ganj  nad)  bem  SRejept  für 
Pfeffer  üon  §irfch  ober  föef)  D.  Wt.  208. 


H.  tflarme  JJu&imtg** 


1.  Sora  ftoajcn  ber  ^ubbingS. 

«chrtitMiing  irr  JJubHittg*.  SSorab  fei  aufmerffam  barauf  gemacht, 
eine  $ubbing«form,  welche  fchon  gelitten  hat,  nicht  $u  gebrauten, 
beoor  man  fie  mit  SBaffer  gefüllt,  —  wobei  fie  felbftrebenb  oon  aufcen 
nicht  na&  gemalt  fein  barf,  —  eine  SSeite  auf  eine  troefne  ©teile  hin* 
gefegt  unb  fidj  fo  üon  ber  £icf)tig!eit  berfelben  überjeugt  hat.  ©efinbet 
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fid)  bie  geringste  Öffnung  borin,  fo  migröt  bcr  Sßubbing  ganj  unb  gar. 
93or  jebem  ©ebraudj  werbe  bic  gorm  mit  einem  trorfenen  %ud)t  gut 
aufgerieben,  überall,  offne  eine  ©teile  $u  übergeben,  reidjlid)  mit 
SButter  beftridjen  unb  bann  mit  fetngeftogenem  Smiebacf  ober  getrori* 
ueten  SBeig6rotrinben  beftreut.  ©efdjiefjt  bag  SBeftreidjen  mangelhaft, 
fo  tagt  bie  gorm  nidjt  tod  unb  ber  Sßubbing  fommt  jerbrö(feltf)erau3. 
9^ad>  bem  ©ebraudfj  ift  e3  eine  ^auotfaäje,  bag  bie  gorm  nid&t  nadj* 
läjftg  ^ingeftettt,  fonbern  mit  3eitung§paöier  gan$  gehörig  gereinigt 
unb  an  einem  trotfnen  Orte  aufbewahrt  wirb. 

ManltixtiU.  Serben  Sttanbetn  gebraust,  fo  fönnen  Jie  mit  etwas 
SBaffer  geftogen  ober  gerieben  werben,  fic&tereä  ift  oorjuaie^en  unb 
eä  wirb  hierbei  auf  A.  9ßr.  56  aufmerffam  gemacht. 

ttüljrcB  ber  pnibtngfMa([c.  $)ie  Sßubbing&maffe  mug  gut  gerührt, 
ba$  SBeige  ganj  frifdfjer  ©ier,  o§ne  bie  geringfte  SBeimifdjung  bon  ©i* 
gelb  (fietje  A.  Sftr.  55),  oon  einer  jweiten  $anb  ganj  fteif  gefd)tagen 
werben,  bamit  man  nidjt  genötigt  fei,  bie  gerührte  Sflaffe  ruften  ju 
laffen.  ©obalb  ber  ©djaum  leicht  burd&gejogen  ift,  mug  jene  ofme 
Sluffdjub  fogleicf)  in  bie  gorm  unb  —  mit  2lu3naljme  oon  #efen* 
pubbingS  —  in  fodjenbeS  SBajfer  gefteflt  werben. 

fallen  Itt  £üxm  unb  fiodjcn  Ut  Pubbingf.  SBeim  &efeupubbing  wirb 
bie  gorm  reidjlidj  t)alb  gefüllt  unb  in  lauwarmem  SBaffer  aufs  geuer 
gebraut;  bei  anberen  Staffen  tagt  man  gemöljnlid)  ben  oierten  £eil 
ber  gorm  teer.  $ann  wirb  bie  gorm  feft  oerfajloffen,  runb  um  bie 
ßffnung§fteüe  fjenim  mit  Sftefjl,  welches  mit  etwa§  SBaffer  ganj  buf 
gerüljrt,  befinden  unb  nur  fo  tief  in  focf>enbe3  SBaffer  geftetft,  bag  ba$ 
SBaffer  wäljrenb  be3  ftocfyenä  nidjt  an  ben  föanb  reidjt,  ba  fonft  leicht 
etwa3  in  bie  gorm  bringen  fönnte,  WaS  ba§  Slufgeljen  beS  SßubbingS 
oerfjinbert.  Um  ba3  5luf(üringen  ber  gorm  $u  üerfjüten,  welkes  ju* 
weiten  öorfommt,  lege  man  jWei  SBolaen  barauf  ober  üerbinbe  gorm 
unb  Xerfel  feft  burdf)  einen  ftarfen  S3inbfaben.  2lud>  lege  man  unten 
in  ben  £opf  eine  bünne  (Steinplatte  ober  ein  ©d>ieferftü<f,  um  bie 
gorm  barauf  ju  ftetten.  Sollte  bann  auf  fanget  an  SBorfidjt  ba3 
SBaffer  einmal  oerfoäjen,  fo  fann  ber  Tübbing  in  ber  bünnen  gorm 
boef)  nid)t  anbrennen.  $er  $ubbing  mug  fortwäfjrenb  gleicfjmägig 
fodjen,  weS^atb  jum  Sfcadigiegen  für  fodjenbeä  SBaffer  geforgt  werbe, 
boejj  mug  bieg  feitwartä  gefd)e!)en;  audj  barf  nid)t  an  ben  %op\  ge* 
ftogen  werben,  bamit  ber  Tübbing  nidjt  jufammenftnfe. 

9rrfal)Ktt  leim  fiodjcn  bcr  Pnbbing*  in  tintra  fcadje.  SBünfdjtman  ben 
$ubbmg  in  einem  £ud)e  ju  fodjen,  fo  mug  baSfelbe  üorljer  in  feigem 
SBaffer  auSgewäffert  unb  banad)  ftarl  auögewrungen,  ber  inWenbige 
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Staunt,  foroeit  ber  ^ubbing  reidjt,  mit  ©utter  ober  ©djmatj  beftridjen 
unb  mit  SKeljl  beftäubt  roerben ;  ber  föaum  jttnfdjen  öanb  unb  SJtaffe 
barf  meber  gu  roeit  ttodj  $u  eng  fein,  unb  baS  SBaffer  muß  ununter* 
brocken  flarf  fachen,  meil  ber  $ubbing  fonft  bic^t  mirb  unb  atfo 
migrät.  ©ine  f$orm  ift  immer  t>orjujief)en. 

toxitytn.  SBeim  8lnricf)ten  mirb  bie  ©djüffet  ermärmt.  3«  Gatter 
3a§re8jeit,  unb  menn  bie  $üd)e  meit  oom  ©ueifesimmer  entfernt  ift, 
l)ebe  man  bie  %oxm  erft  !urj  öor  bem  eintritt  in«  Limmer  üom  *ßub* 
bing  ob. 

Slm  Dorjägtia^ften  geraten  alle  *ßubbing3  in  einem  Xamüffeffel. 

2.  Gnglifdjer  ^Ium^ubbing.  9lt.  1.  4  ©er,  baS  SSeige 
gu  ©djaum  gefdjtagen,  3/s  ßtter  frifdfje  ©afjne,  250  ©r.  feine?  2Ke!jI, 
250  ©r.  feingelJacfteS  Sftierenfett,  250  ©r.  gut  gemafdjene  ^orintfyen, 
375  ©r.  auSgef  ernte,  gröbttdj  ge^arfte  föoftnen,  70  ©r.3u^er,  30  ©r. 
gefänittene  6uf!abe,  30  ©r.  Drangenfdjate,  Vi  SfluSfatnug,  ein  IjalbeS 
SBeingtaS  ?Rum  unb  ettoaS  ©atj. 

®ie3  alles  mirb  gehörig  untereinanber  gerührt,  in  eine  Sorot 
gefällt  unb  4  ©tunben  gefod&t.  Seim  Slnrtdjten  wirb  ber  ^ubbing 
mit  SIrraf  übergoffen,  angejünbet  unb  flammenb  jur  Xafel  gebraut. 
(Sine  meige  ©djaumfauce  (R.  9lx.  85)  ift  am  fcaffenbften  baju.  $n* 
gleidj  aber  to erben  auf  einem  ^BräfentierteHer  $Irraf,  $udtxf  Weine 
fttbibuS  unb  £id)t  l)erumgereidjt,  bamit  bie  ©äfte  nadj  ©elieben  ftatt 
©auce  ju  itjrer  Portion  Slrraf  unb  Sualer  nehmen  unb  bieS  anjünben 
fönnen.  —  ftür  12—14  Sßerfonen. 

9lnmerf.  tiefer  Tübbing  fann  am  borljergeljenben  Sage  angerührt  werben, 
ofme  bag  e§  bem  ©eraten  beSfel&en  Ijtnberlidj  märe.  2lud)  fc^abet  ein 
längeres  Äodjen  nid)t. 

3.  dngltfdjcr  «ßlumjmbbittg.  9hr.  2.  250  ©r.  föoftnen, 
250  ©r.  ®orintyen,  250  ©r.  getieftes  9lierenfett,  250  ©r.  geflogener 
3toiebacf,  250  ©r.  3ucfer,  125  ©r.  Sitronat,  70  ©r.  geflogene  füge 
SKanbeln,  70  ©r.  Drangenfdjale,  Vi  SftuSfatnug,  1  SBeingtaS  föum 
unb  4  ganje  @ier,  toobon  ba*  SBeige  nidjt  ju  ©d&aum  gefdjtageu 
mirb. 

©ine  Sßubbingmaffe,  toeldje  in  ber  ©erüiette  gefod^t  merben  foH, 
barf  nidjt  fliegenb  fein,  aber  foroofyf  troefener  Qrokhad  atS  audj  alte 
©emmelfrumen,  beibeS  mug  mit  etroaS  SOWdj  angemengt  werben, 
bamit  ftd>  bie  SWaffe,  menn  aud)  ferner,  rühren  lägt. 

$ie  öeflanbteile  merben  gehörig  mit  einanber  oerbunben  unb  in 
einer  ©erüiette  fedjs  ©tunben  gefodjt. 

gür  12—14  Sßerfonen. 
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4.  $eSgfcid)C».  9fr.  3.  OJanj  fefte«  feingefdjabte«  SRinbcr* 
ftierenfett,  2Ret)l,  au«gefernte  SRofincn  unb  Sbrintljen,  öon  jebem 
Xtxit  1  $funb,  8  ©er,  125  ©r.  Surfer,  80  ®r.  feingefdjabte  SKan* 
beln,  Vi  2Ru«fatnuß,  1  £t)eetöffel  ©al$,  15  ©r.  Sitronot,  15  ®r. 
Orangenfdjale,  1  SBeingla«  föum  unb  foötel  3Rilc$,  baß  ein  Söffet 
im  Xeig  aufredjt  fteljen  bleibt.  S)cr  Xcig  wirbtüc&rig  berarbettet,  $um 
feften  ©allen  geformt  unb  in  einem  Xudje  6—8  ©tunben  gefönt. 

Slucf)  falt  foll  biefer  Sßubbing  ju  empfehlen  fein, 
gür  24—28  Sßerfonen. 

5.  ^lumjmbbing  mit  Söeifjbrot.  6  ganje  (£ier  unb  6 
botter  werben  jerrüfjrt,  abmecfjfetnb  —  bamit  ba«  Sßeljl  nid)t  tlümprig 
werbe  —  ljinaugerüfjrt  250  ©r.  feine»  aWe^t,  tnapp  *U  Sitcr  SKildj, 
1  <ßfunb  feine«,  2  Xage  altcö,  geriebenes  SBetßbrot,  375  ©r.  fein* 
getieftes  SRierenfett,  250  <&r.  au«geftetnte  föofinen,  250  ®r.  ®o» 
ringen  unb  etwa«  ©al$. 

$)ie«  alle«  wirb  miteinanber  jerrüfjrt,  in  eine  große  gorm  gefüllt, 

ober  man  legt  eine  ©eroiette  in  eine  tiefe  ©djüffel,  beftreidjt  fie  in  ber 

SKitte  mit  ©utter,  ftäubt  atteljt  barüber  Inn,  tt)ut  ba«  Slngerüfjrte 

hinein  unb  binbet,  inbem  man  ein  wenig  9laum  $um  2lufget)en  lagt, 

einen  ©tnbfaben  barum  unb  fodjt  ben  Sßubbing  in  fodjenbem  SBaffer 

ununterbrochen  3 — 4  ©tunben.  —  gür  24  Jßerfonen. 

«tnmerf.  Übrigen«  fdjabet  ein  längere«  Äadjen  biefem  fotoie  aud)  bem  öor< 
Ijergeljenben  Tübbing  ntdjt. 

6.  Steuer  aufgerollter  engttfdier  ^ubbtng.  1  «ßfunb  feine« 
Wtt%  250  ©r.  feingeföabte«  «Rierenfett,  1  (Si,  1  «eine  Saffe  falte« 
SBaffer,  1  ßöffel  Surfer. 

$ie«  alle«  wirb  $u  einem  Xeig  gerüfjrt,  tüchtig  oerarbeitet,  jwei 
SKefferrürfen  bief  längtidj  ausgerollt,  mit  feinen  3ot)anni«beeren  ober 
fauren  auSgefteinten  SHrföen  ober  Pflaumen  belegt,  bie  bann  mit  bem 
nötigen  3ucfer  beftreut  werben.  Ober  man  beftreidjt  ben  Zeig  mit 
jebem  beliebigen  (£ingema$ten  ober  mit  gutem  Kompott,  roßt  it)n  ber 
Sänge  nadt)  auf,  brürft  ben  £eig  an  beiben  ©eiten  ju,  rollt  it)n  in  eine 
©eroiette,  bie  man  an  beiben  ©eiten  jufddlägt,  unb  focht  it)n  in  fachen«* 
bem  SBaffer  ununterbrochen  2  oofle  ©tunben. 

2)iefer  Sßubbing  wirb  ofjne  ©auce  mit  geriebenem  Surfer  gegeben. 
®alt  !ann  er  al«  buchen  feroiert  werben  unb  ift  at«  fötaler  fet)r  ju 
empfehlen;  bod}  muß  bann  jum  Eeig  ftatt  SRierenfett  Jöutter  ge= 
nommen  werben.  —  gür  16  *ßerfonen. 

7.  <£ngüfd)er  Äorinthen^tibbiiig.  <£«  wirb  1  $fnnb  feine« 
3Jcef)l  mit  250  ©r.  ganj  feinget)acftem  SRicrcttfett  unb  etwa«  @al$  Oer* 
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mengt,  bann  »erben  3  fdjäumig  geflogene  (Eier,  reidjtidj  Vi  ßtter 

fette  SKitö),  70  ©r.  Surfer,  200  ©r.  ftorintyen,  200  ©r.  auSgefteinte 

Stofincn,  ©etoür$  nad)  ©etieben  baju  gerührt,  jutefct  ein  ©laS  föum 

burdjgemifdjt  unb  biefe  SKaffe  in  einer  gorm  4—6  ©tunben  gefönt. 

(£3  fann  eine  SBein»  ober  SRumfauce  (R.  9hr.  84  unb  86)  ba$u 

gegeben  werben.  gür  ben  tagltcfjen  Xifdj  ift  fotgenbe  (Sauce  $u  em* 

Pfeilen:  Sftan  tagt  etwas  feinet  ffllefyl  mit  ©utter  anjiefjen,  rüfjrt 

fodjenbeä  SBaffer  baju,  tagt  fotdjeS  mit  Südtx,  3imt  unb  etwas  ©atj 

focfyen,  nimmt  bie  ©auce  oom  geuer  unb  rüfjrt  »eigen  Sßein,  nadj 

©etieben  audj  einen  (Sßlöffel  9tum  burdj.  —  ^ür  15  ^erfonen. 

Sinnier  f.  5)a8  tiom  ißubbing  Übriggebliebene  fann  in  bei  gorm  toieber 
getodjt  »erben,  unb  fott  bied  bura)  nod)malige3  Äodjen  felbft  bem  frifd)en 
^ubbing  borjuaietyen  fein. 

8.  dngltfdjer  «pfel*$itbbuig  (für  einen  tagüc^ett  Sifdj). 
1  «ßfunb  feinet  attetjt,  250  @r.  fefteS,  eine  ftacfjt  gemäfferteS  unb 
ganjfein  gefdjabteSSfterenfett,  1  gehäufter  Teelöffel  bofl  putoerifierter 
Sngtoer,  beSgleidjen  ©atj.  $ie£  afleS  reibt  man  gut  untereinanber 
unb  madjt  bann  mit  fattem  SBaffer  einen  £eig  barauS,  ber  toie  SBeifc 
brotteig  tüdjtig  oerarbeitet  toirb  unb  nidjt  an  ben  £änben  ftebt.  $)ann 
rollt  man  ben  Xeig  runb  aus,  tegt  eine  ©eroiette  in  eine  tiefe  ©djüffet, 
ftäubt  ettoaS  SRefjt  barüber,  tegt  baS  ausgerollte  ©tatt  hinein,  füllt  eS 
mit  in  ©iertet  gefdjnittenen  fauren  Spfetn  unb  einigen  ganjen  helfen, 
brütft  ben  Xeig  oben  feft  $ufammen,  binbet  baS  Xudj  ju  unb  fodjt  ben 
Sßubbing  in  fodjenbem  SBaffer  unb  2  @§töffet  ©atj  2  ©tunben  ftarf 
unb  ununterbroajen,  ofjne  toetdjeS  ber  $ubbing  einen  bieten  ©treifen 
ertjätt.  Sttan  feroiert  ifm  ofme  ©auce  mit  3uäer. 

2ttS  einzelnes  ©erid)t  nad)  einer  ettoaS  fättigenben  ©uppe  für  6 
Jßerfonen;  befonberS  ift  itartoffetfuppe  mit  gteifajertraft  ju  empfehlen. 

9.  töei$*$nbbing  mit  «Matrone«  (fcljr  gut),  250  ©r.  föeis, 
ft.  1  Siter  SRild),  ettoaS  ganzer  Simt  unb  ijitronenfdjate,  125  ©r. 
©utter,  125  ©r.  3utfer,  10  (Sier  unb  125  @r.  bittere  SKafronen. 

S)er  8tei8  toirb  abgebrüht,  in  SRitd)  mit  ettoaS  ganzem  ßimt 
unb  Si^onenfd^ate  tangfam  gar  unb  fteif,  nidjt  breiig  getobt.  9ladj* 
bem  berfetbe  ein  menig  abgefüllt  ift,  rüfjrt  man  bie  ©utter  ju  ©al)ne, 
gibt  QvLdtx,  abgeriebene  3itronenfd)ale,  (Sibotter  unb  ben  etwas  abge« 
fügten  SReiS  f>in$u  unb  mifdjt  jutefct  ben  ganj  feften  ©djaum  ber  (Eier 
leictjt  bura).  3)ann  gibt  man  bie  SKaffe  mit  ben  SWafronen  tagenmeife 
in  eine  gut  auSgeftridjene  gorm  unb  foa)t  fie  2V2  ©tunben.  (SS  toirb 
eine  ©djaumfauce  baju  gegeben. 

gür  12—14  »ßerfonen. 

»tttibi»,  ffo^tu*.  19 
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10.  9frid*$nbbiug  mit  ffiofmen.  250  ©r.  «et«,  ettoa*  dimt 
unb  Sitronenföate,  6  ©er,  100  ©r.  ©utter,  100  ©r.  ßutfer, 
125.  ©r.  gut  getuafdjene  unb  angetroefnete  Sfloftnen. 

Sftan  bereite  biefen  $ubbing  nadj  oor§ergel)enber  ßorfdjrift.  $)ie 
föofinen  »erben  burä)  bie  SRaffe  gerührt,  e^e  ber  ©erfd>aum  burd)= 
gemifd>tttrirb.  ©tatt  berSRofmen  fannman  auc$  60  ©r.  fctngeftofcene 
Sttanbeln,  worunter  9  ©tüd!  bittere  ftnb,  anfangt  $n  ber  ©utter  rüfjren. 
$er  Sßubbing  toirb  2  Vi  ©runben  gefönt  unb  eine  toetfje  ©cfjaum*  ober 
föumjauce  baju  gegeben.  —  gür  10—12  Sperfonen. 

11.  9fci*nteljl«$ubbtng. 9fr.  1.  200  ©r.  ffleiSmef)!,  ft.  Vi  Sttet 
2Mc$,  130  ©r.  SButter,  8  ©er,  130  @r.  3uderf  70  @r.  bittere 
SRafronen,  30  ©r.  Süronat,  ©djale  einer  gttrone,  ettoaS  ©alj. 

SWan  richte  ftdj  bei  ber  Subereitung  nadj  ©rie&mef)l**ßubbing 
(9tr.  13),  rü^re  aber  ba«  9tei3met)l  mit  etwa*  f alter  SRilc§  an,  fülle 
bie  äflaffe  lagentoeife  mit  ben  Patronen  in  bie  gorm,  laffe  ben  $ub* 
bing  2l/i  ©tunben  ununterbrochen  fodjen  unb  gebe  eine  ©<$aum« 
ober  föottoeinfaucc  baju.  —  gür  8—10  $erfonen. 

12.  9fri3i«e$I-$ttbbmg.  9fr.  2.  200  ©r.  föeiSmefjt,  fi.  Vi  fiiter 
3Ktld&,  130  @r.  getoafd&ene  ßorinften,  100  ©r.  SButter,  100  ©r. 
Sucfer,  6  ©er,  1  Teelöffel  &imt.  3m  übrigen  na$  borljergeljenber 
Mmoeifung.  —  Sur  8 — 10  Sßerfonen. 

13.  @rieftmef)l*$ttbbittg  (feljr  gut).  9fr.  1.  375  ©r.  geförnte« 
©rte&mefjl,  ft.  *U  ßiter  SBildj,  126  @r.  JButter,  125  ©r.  bura> 
geliebter  gute,  12  ©er,  bie  ©djale  einer  abgeriebenen  Sitrone  ober 
6  ©tüd  Reine  feingeftofeene  bittere  SRanbeln. 

SKan  fodje  bie  Hälfte  berSttildj,  rityre  mit  ber  anbern  ba3©riefr 
mef)I  an,  gebe  es  nebft  ber  $ä(fte  ber  ©utter  hinein  unb  rüfjre  fo 
lange,  bis  bie  äftaffe  fiefj  gänjlicfc  oom  Xopfe  löft.  3)ann  reibe  man 
bie  übrige  SButter  ju  ©aljne,  gebe  unter  fortroäfjrenbem  SRüfyren  l)tn$u : 
©botter,  SRanbeln,  3ucfer,  ettoaS  abgefüllte  ©rie&mefjl  unb 
mifdje  ben  feften  ©djaum  ber  ©er  leitet  burd). 

Sftan  laffe  ben  Sßubbing  2  Vi — 3  ©tunben  lochen  unb  ferütere  iljn 
mit  einer  ©a^aum*,  töum*  ober  SRottoeinfauce. 

gür  12—15  ^erfonen. 

14.  ©rieft me1jl.$ttbbhtg.  9fr.  2.  @t.  Vi  ßiter  amiä),  80  ©r. 
geförnte«  ©rie&meftfr  100  ©r.  Suder,  100  ©r.  frifdje  SButter,  30  ©r. 
©uttanrofinen,  6  frifdje  ©er  unb  ettoaS  3ttronenf$ale. 

SRild),  3ucfer  unb  93utter  toerben  $nm  ®odjen  gebraut,  baS  ©riefc 
me$l  hinein  geftreut  unb  gerührt,  bis  bie  Stoffe  öon  ber  ÄafferoHe 
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toMfigt.   Storni  fteüe  man  biefetbe  Ijtn,  bi*  fie  etwa«  abgefüllt  ift, 

rü&re  2  ganjc  (gier,  3  Dotter  nebft  Sitronenf^ale  unb  föofinen  ftart 

btnju  unb  mifdje  3  ju  fteifem  ©d>aum  geflogene  ©weiß  leicht  bura). 

$ie  3Waffc  Wirb  in  einet  gut  augeri^teten  offenen  gorm  im  Sacfofen 

Sur  ©älfte  in  focfcenbe«  Baffer  gefteflt  unb  lVi  ©tunbe  langfam,  bod& 

ununterbrochen  getobt,  Wäfcrcnb  nötigenfofl«  lod>enbeS  SBaffer  fnnau 

gegoffen  »erben  mug.  —  Sur  6—8  Sßerfonen. 

ftnmerf.  ©rtegmeJ)I*<|3ubbtng  famt  nur  ^eig  gegeben  »erben;  mit  bem  @r- 
falten  wirb  bie  SBaffe  btö)t. 

15.  $ubbtng  »o«  ftterenfett  (für  beu  tägti^cn  2tf4). 
1  $funb  VRtty,  Vi  *f«nb  feinge^aefted  Merenfett,  Vi  ßiter  3Rüc$, 
3  ©ier,  3—5  dfelöffel  coli  feiner  Suder  unb  etwas  ©atj  (nad)  be- 
lieben auc§  einige  feingeftogene  Sttanbefa  unb  etwa«  Sitronenfdjale) 
werben  mit  einanber  oermengt  unb  bie  SKaffe  in  einer  mit  öutter  au8* 
gefiridjenen  unb  mit  ßw iebad  beftreuten  $ubbing3form  2  ©tunben 
gefönt.  S£er  Sßubbing  wirb  mit  Äompott  üon  frif^en  ftirfdjen,  Sir- 
Ken  ober  Pflaumen,  audj  getroefneten  Pflaumen  unb  Styfelfdmifcefa 
gegeffen,  bod)  mug  öiel  ©auce  barunter  fein. 

16.  ÄabmcttMfubbiitg.  125  ©r.  ganj  feine»  SRebt,  125  ©r. 
Sucfer,  ft.  V*  ßiter  2ßil$,  125  &x.  ©utter,  10  friföe  (Sier,  30  @r. 
Zitronat  unb  30  ©r.  Orangenfdjalen  in  ©treifd&en  gefachten, 
70  <8r.  gröblich  geftogene  bittere  SRafronen,  100  @r.  florint&en, 
100  ©r.  ©uftanroftnen  ober  au$gefteinte,  in  ©tilgen  gcfdjnittene 
gemöfmlid)e  SRofinen. 

$aä  Wltty  wirb  mit  ber  Wlity  jerrü^rt  unb  mit  ber  £älfte  ber 
SSutter  fo  lange  über  geuer  gerührt,  big  bie  SRaffe  M  tiom  Xopfc 
löft.  Stonn  reibt  man  bie  übrige  SButter  au  ©aljne,  rüfjrt  obige  $etfe 
nad)  einanber  fnnau,  oermengt  bied  mit  bem  Ungerührten  unb  mifcfyt 
autelt  ben  ftetfen  ©djaum  ber  @ier  leidet  burdj.  $er  ^ubbing  Wirb 
2V>  ©tunben  gefodjt  unb  eine  ©a^aumfauce  baau  gegeben. 

gür  12—14  Sßerfonen. 

17.  gtgaro^ubbing.  375  ®r.  gemahlener  «eis  (ftefje  A.  9fr. 
81),  ft.  8/4  ßiter  2Kitc$,  130  ©r.  öutter,  14  Gier,  200  ®v.  bura> 
geftebter  3ucfo- 

$en  3tei8  fodjt  man  mit  ber  3RiId>  unb  ber  fcätfte  ber  SButter 
gar  unb  redjt  fteif,  rüf)rt  bie  übrige  SButter  au  ©aljnc  unb  bann  naa) 
unb  nad)  (Sibotter,  Suder  unb  bie  auägebamöfte  töeiämaffe  ftin^u. 
$iefe  Wirb  nun  in  4  gleite  Seile  geteilt,  ein  Seil  mit  ©«ofolabe  (fie^e 
SBatfmerf  S.  9fr.  16)  gefärbt  unb  mit  einem  fingerbreiten  ©türfdjen 
SBaniae,  weldjeS  mit  Suder  fein  geftogen  tft,  gewürat.  5£)er  aweite  Seil 

19* 
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mirb  im  ©pinatfaft  gefärbt  unb  mit  etmaS  Orangenblütenmnffer  ge* 
mür^t.  $er  brittc  Xeit  mirb  mit  50  ©r.  ßrebäbutter  ober  audj  mit 
etwa«  Äocfycnille  rot  gefärbt;  ju  le&terer  gibt  man  ein  menig  abge* 
riebene  Sitronenfdjale  ober  feinen  3imt;  mäf)lt  man  ShebSbutter, 
fo  fommt  weiter  fein  ©emüra  ba$u.  $er  oierte  Xeil  bleibt  n)ei&  unb 
wirb  mit  30  ©r.  fetngeftofeenen  9ttanbeln,  morunter  4  ©tüd  bittere 
finb,  gemüht.  3ugleid)  wirb  oon  12  <£iern  ba3  SBeige  $u  einem  red)t 
fteifen  ©dmum  gefd)lagen,  berfetbe  in  4  Xeile  geteilt  unb  fä>ell  burdj 
bie  oerfdneben  gefärbten  Staffen  gebogen,  meiere  lagenmcife  in  bie 
gorm  gebraut  merben. 

$)er  Sßubbing  mu&  21/«  ©tunben  fodjen  unb  ttrirb  mit  einer 
©djaumfauce  $ur  Xafel  gegeben.  —  gür  15 — 18  ^erfonen. 

18.  Äorint^en^ubbtng  (uorjüglia^).  125  ©r.  Sutter,  250  ©r. 
feine*  3M)1,  ft.  l/*  Siter  ÜEild),  8  ooUfommene  @ier,  3  gehäufte 
©fclöffcl  burdjgefiebter  3uder,  baS  Abgeriebene  einer  3^rone  ober 
eine  grofce  fjalbe  SRuSfatnufj,  250  ©r.  gute,  gemafcfjene  unb  toieber 
angetrodnete  Äorintljen,  200  ©r.  alte*  geriebene*  Sßeijjbrot  unb  retdj* 
lid)  ein  fjalbe*  SEÖeingla*  öoH  9tum  ober  Vlrraf. 

SRadj  einem  neuen,  ju  empfefjlenbcn  SSerfafjren  beim  9lbrüljren 
ber  $ubbing*maffe  über  geuer  wirb,  mä^renb  man  bie  SJcildj  jum 
®odjen  bringt,  ba*  SÜ?cr)(  mit  ber  SButter  ju  2eig  gefnetet  unb  biefer 
naa)  unb  nad)  ftüddjemuetfe  fyineingetban,  moburd)  fid)  ba*  2Ref)t  ööflig 
auflöft  unb  fict)  ju  einer  ganj  feinen  9Jcaffe  bitbet,  meiere  man  fo  lange 
rüfjrt,  bis  fte  fid)  gänslid)  oom  Sopfe  löft.  3ft  biefetbe  etma*  abge* 
füfjlt,  fo  roerben  allgemad)  (Sibotter,  3»^r,  ©eroürj,  ®orintIjen  unb 
SÖeifjbrot  fjinjugerüfjrt,  bann  mirb  ber  fefte  (Siroeiifdjaum  mit  bera 
föum  leiert  burdjgemifdjt,  bie  Sftaffe  fofort  (fief)c  ftr.  1)  in  bie  oorfjer 
zugerichtete  gorm  gefüllt  unb  gut  oerfdjloffen  21/*— 3  ©tunben  ge* 
focfjt.  Sine  ©djaumfauce,  aud)  Obftfauce  baju. 

gür  14—16  Sßerfonen. 

19.  2Bcif;cr  ©ago^ubbing.  200  ©r.  gereinigter  ©ago,  mit 
9Jcild>  gar  unb  bid  gefönt,  10  ©er,  125  ©r.  S3utter,  125  ©r.  3uder, 
3imt  unb  ©djale  einer  Zitrone,  150  ©r.  geftofjener  3miebatf,  1  Xajfe 
gute  füge  ©aljne.  2öie  9tei**$ubbing  jubereitet  unb  gefodjt;  audj 
biefelbe  ©auce.  —  gür  14  ^Serfonen. 

20.  Sranner  ©ago*$nbbutg.  125  ©r.  ©ago  mirb  einigemal 
falt,  bann  roarm  gemäßen,  mit  f)alb  Rotwein,  Ijalb  SBaffer  gar  unb 
bid  gefodjt;  fnapp  90  ©r.  53utter  ju  ©afme  gerüfjrt,  ba^u  6  @t= 
botter,  70  ©r.  geftofeener  3toiebad,  V«  Xaffe  füge  ©a^ne,  125  ©r. 
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Sucfer,  Simt  unb  Sitronenfcfjate  unb  ba*  ju  ©a>um  gefdjlagene 
2Bei&e. 

2ttan  fodjt  bcn  Sßubbing  2  ©tunben  unb  gibt  eine  ©cfiaumfauce 
ba$u.  —  gür  12  ^erfonen. 

21*  ißoriugiefifdjer  *ßubbing  ($u  empfehlen).  750  ©r.  otteS 
fBeißbrot,  70  ©r.  ©utter,  70  ©r.  Heingerül)rte3  SDfarf,  in  (Srman* 
getung  beSfelbcn  125  ©r.  SButter,  10  Gier,  100  @r.  burdjgefiebter 
ßuefer,  100  ©r.  audgef  ernte  SRoftitett,  ebenfomel  geroafäene  ®orintf)en, 
abgeriebene  ©djale  unb  ©aft  einer  gitrone  unb  ein  SBeinglaS  SRum. 

$a$  Sßei&brot  toirb  bünn  abgemalt,  in  OTldj  etwa«  geroeidjt 
unb  auSgebrücft,  mit  SDtorf  ober  ©utter  auf  bem  geuer  abgerührt. 
9tad)bem  eä  auSgebamöft,  rüfjrt  man  (Sibotter,  S"<to,  ©aft  unb  Schale 
einer  Sürone,  föofinen  unb  ®orintl)en  nadj  unb  nadj  l)in$u,  bann  wirb 
(fief)e  9h.  1)  ber  fteife  ©dmum  öon  8  (Siroeijj  mit  bem  SRum  leidjt 
burd)  bie  Sftaffe  gejogen  unb  fogleid)  in  ber  jugeridjteten  gorm  auf* 
geuer  gebraut. 

Wlan  fodjt  biefen  Sßubbing  nidjt  toeniger  als  2  ©tunben  unb  gibt 
eine  ©d)aumfauce  basu.  —  gür  16—18  $erfonen. 

22.  ©djaum  ^ubbing  mit  Sflafronen  (uor^üglid)).  170  ©r. 
frifdje  SButter,  170  ®r.  feinfteS  Wltty,  10  (Sier,  130  @r.  geriebener 
Sucfer,  abgeriebene  ©djale  einer  3itrone,  V*  Siter  SDttlcf)  unb  10  bis 
12  bittere  Sttafronen. 

SButter  unb  Stttfdj  werben  jum  #oc§en  gebracht  unb  mit  bem  Wlt% 
toetdjeS  unter  ftetem  SRüfjren  langfam  fyineingeftreut  wirb,  fo  lange 
gefönt,  bid  bie  SDcaffe  fid)  Dom  $opfe  löft.  Sttadjbem  fie  abgefüllt  ift, 
werben  bie  ©ibotter,  Surfer  unb  Sitronenfdjale  langfam  hinzugegeben, 
mätyrenb  ftar!  gerührt  wirb,  wonach  man  bann  ben  fteifen  (Siwei&* 
ftt^aum  leicht  burdjmifdjt.  darauf  wirb  bie  $>älfte  ber  9Jcaffe  in  bie 
mit  SButter  gut  auSgefiridjene  unb  mit  3roiebacf  forgfältig  beftreute 
gorm  gefüllt,  biefc  mit  ben  Sttafronen  belegt  unb  mit  ber  anbern 
Hälfte  ber  HHifdjung  bebeeft. 

SRan  laffe  ben  ^ubbing  2  ©tunben  ununterbrochen  fodjen  unb 
gebe  eine  ©dmumfauce  baju.  —  gür  12  *ßerfonen. 

23«  £ot«  ober  ©n)toamm*$ubbtag.  200  ©r.  gana  feines 
2M>1,  12  Gier,  130  ©r.  SButter,  130  ©r.  S^er,  bie  abgeriebene 
©djale  einer  Sitrone,  1U  ßiter  SWildj. 

Sum  oorjüglidjen  ©eraten  biefeS  SßubbingS  ridjte  man  ftdj  beim 
Wbrüfyren  ber  Sftaffe  gan$  nadj  ber  93ereitung8weife  beS  Äorintfjen* 
$ubbing$  unter  SBeadjtung  ber  99emer!ungen  in  9lx.  1,  fodje  tf)n 
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atsbann  2— 2Vt  ©tunben  ftarf  unb  o$ne  Unterbrechung  unb  ferüiere 

ir)n  mit  einer  fluten  ©ä)aum«,  töottoein*  ober  grudjtfauce.  @ine  mei<$* 

lidje  Sauce  pa$t  ntajt  baju.  —  gür  12—14  ^erfonen. 

fi  n  m  e  r f.  SSie  Tübbing  überhaupt,  muß  bef onber*  biefer  foaleiä)  in  bie  gorm 
unb  in«  todjcnbe  SBaffer  gefegt  toerben. 

24.  ©djtoäBtfdjcr  £ot'$ubbi»g.  150  ©r.  feined  SReffc 
150  ©r.  feingefto&ene  HHanbetn,  150  %x.  ©utter,  150  ©r.  Suder, 
9  ©er,  Vi  fiiter  ablief)  unb  bie  abgeriebene  ©djalc  einer  flitrone. 

$er  Sßubbing  roirb  rote  ber  öorf)ergefjenbe  zubereitet,  2  ©tunben 
gclodjt  unb  mit  einer  ber  bemerften  ©aucen  gegeben. 

25.  Tübbing  von  {Jabeu^ubeln  (fer>r  gut).  ©tar!  Vs  Siter 
SERttcf),  130  ©r.  ©utter,  130  ©r.  Suder,  200  ©r.  gaben*aRaffaroni, 
abgeriebene  Schale  einer  falben  Sittone,  70  ©r.  gefto&ene  SRan« 
bein,  worunter  6  ©tüd  bittere  ftnb,  2  SRefferfpiJen  3Ru3fatbtütc, 
12  (Sier. 

9JHI<r),  Suder  unb  bie  $ätfte  ber  ©utter  werben  jum  ßodjen 
gebracht,  bie  jerbrüeften  gaben*2ttaffdroni  fnneingegeben  unb  gerührt, 
bid  bie  5Raffe  fteif  ift  unb  ftd)  Dorn  Xopfe  aMöft.  $ann  wirb  bie 
übrige  ^Butter  ju  ©aljne  gerieben,  t)in&ugerüf)rt :  Hftanbefa,  ©en>ür$, 
(Sibotter,  bie  etwas  abgefüllte  SRaffe  unb  bann  ber  fteife  (Snoeifjfdjaunt 
leidet  burd)gemi[djt. 

2Ran  laffe  biefen  Sßubbing  2l/s  ©tunben  focfjen  unb  gebe  eine 
warme  ©auce  oon  faurem  #irfa>  ober  3o$anni3beerfaft  ober  ©ein* 
fauce  ba$u.  —  gür  15—18  Sßer  fönen. 

$ier$u  ftnb  ganj  befonber*  bie  SRei&gabennubeln  au$  ber  Sabril 
Don  $errn  Ulbert  ©edtfiebt  in  ÜRieberlafjnftein  au  empfehlen. 

26.  9htbel'$ubbing  auf  anbere  »rt.  l  Siter  SRila),  130  ©r. 
SRubetn,  130  ©r.  frifcf)c  SButter,  8  ©ier,  etwa«  abgeriebene  ßitronen* 
fc^ate  ober  ein  ©tücfdjcn  S3anitte. 

$)ie  Rubeln  »erben  mit  ber  SWilcf),  ber  &cttfte  ber  93utter  unb 
SBanifle  bief  gefodjt.  SBafyrenb  bie  SRaffe  ettoaS  abfüfjft,  rüfjre  man 
bie  übrige  ©utter  meid),  bie  ©botter  nadt)  unb  nndt)  ljinein,  gebe 
Suder  unb  Rubeln  f)inju,  rüfjre  bie  SO^affe  nodj  eine  SBeÜe,  mifdje 
ben  fteifen  (Sitoeißfdjaum  leidjt  burd)  unb  fülle  fie  in  eine  üorgeridjtete 
gorm.  $iefe  wirb  im  ©adofen  $ur  $ätfte  in  foa)enbe8  SBaffer  geftettt 
unb  offen  tangfam,  bod)  forttoäfjrenb  gefodjt. 

27.  öi«fttU*$ubbtog,  toarm  unb  fall  $n  geBett.  375  ©r. 

SiSfuit  ober  ©Reiben  oon  einem  ©i$fuitfuc|en,  10  @ier,  V«  ßiter 
frifaje  ©aljne  ober  3Jcüdj,  etwa«  mit  Suder  feingeftoßene  JBaniOe. 
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Man  legt  ben  ©iSfuit  in  eine  jugeridjtetegorm,  fälägt  bie  ganzen 
@ier,  gibt  SSaniffe  unb  ©aljne  Ifinju  unb  giegt  e8  barüber.  $)er 
*ßubbing  wirb  2  ©tunben  gefönt,  bie  Sorm  geöffnet  unb  an  einem 
gugfreien  Orte  auf  eine  warme  ©Rüffel  geftürjt.  ©oll  er  fatt  gegeben 
»erben,  fo  lägt  man  iljn  in  ber  gorm,  bis  bie  §ifce  größtenteils  oer* 
bampft  ift,  weil  er  bann  weniger  jufammenfinft.  $>ierju  ift  eine 
SBanifleJauce  üblidj;  ba  jie  inbe«  ben  Sßubbing  fct)r  Weichtier)  madjt,  fo 
ift  $u  ©dmumfauce  ju  raten.  —  5fir  12 — 14  ^erfonen. 

28.  3Ranbel*$nbbtng,  falt  unb  mann  ju  geBett.  100  Ö5r. 
SButter,  10  (Sibotter,  200  &v.  Qudtx,  ©aft  unb  abgeriebene  ©djale 
einer  3itrone,  250  ©r.  mit  etwas  SBaffer  feingeftogene,  beffer 
geriebene  Sftanbeln  (nad)  A.  9h:.  66)  unb  375  @r.  altes  ©emmelbrot. 

ßefetereS  wirb  abgefdjält,  in  SJcilcf)  gemeint  unb  auSgebrücft,  bie 
93utter  meid)  gerührt  unb  bie  bemerften  Xeile  nadj  einanber  fjinju* 
gefügt;  natfjbem  bie  9tta(fe  gut  gerührt,  tüirb  ber  fefte  (Simeigfcfjaum 
teiajt  barunter  gemifdjt  unb  ber  *ßubbing  fogleia)  auf«  fteuer  gebraut. 
2ttan  lägt  benfelben  2  ©tunben  fodjen  unb  gibt  ©djaumfauce  ober 
ftrudjtfaft  baju.  —  5ür  12  ^erfonen. 

29.  ©ala»$ubbittg,  warm  nnb  falt  £u  geben.  üKan  focfje 
in  8  Xeile  gefdjnittene  feine  Stüfel  mit  SSein,  Ruder,  3itronenfdjale 
unb  gut  gemafefcenen  ®orintl)en,  gebe  fie  in  eine  ©d)üffel,  lege  ein» 
gemalte  5*üd)te,  namentlidj  Störifofcn  barauf,  fomie  aud)  nadjbem 
mit  gutem  9Rum  angefeuchtete  ©isfuitä  unb  äftafronen.  ®iefe  ©djid)t 
wirb  mit  etwas  3ucfer  beftreut  unb  mit  einer  ©reme  bebeeft,  meiere 
oon  ft.  1  ßiter  mild),  50  ®r.  SBeijenftärfe,  100  <3>r.  3ucfer,  6  ©i* 
bottern  unb  etwas  SSanille  unter  ftetem  Stühren  gefönt  ift.  darüber 
(treibe  man  baB  bon  6  ßiern  ju  ©d>aum  gefd)lageue  SBeige,  beflreue 
eä  mit  3ucfer  unb  3*ntt  unD  i0j|c  ben  Sßubbing  bei  gelinber  &ijje 
wenige  Minuten  im  Ofen  baden,  fo  bog  ber  ©djaum  nur  gelb  werbe. 

30.  ©ä>folaben«$ubbutg,  warm  unb  falt  311  geben.  125  ÖJr. 
©utter,  250  <Ur.  burdjgefiebter  3uder,  12  ©ter,  250  ©r.  geriebene 
ober  feingeftogene  Sftanbeln,  200  ®r.  geriebene  unb  burdjgefiebte 
©d)ofolabe,  etwas  mit  3"der  feingeftogene  SSanitte  ober  Strot- 
he öutter  wirb  ju  ©af)ne  gerieben,  nadj  unb  nacb,  werben  3ucfer, 

Stbotter,  SJcanbeln,  ©djofolabe  unb  JBanifle  hinzugefügt,  lU  ©tunbe 
ftarf  gerührt,  ba«  §u  ©a^aum  gefdjlagene  (Simeig  leidjt  burd>gemifd)t 
unb  ber  Tübbing  1  ©tunbe  bei  mittelmägiger  $>ifce  gebarfen.  SBünfdn" 
man  benfelben  falt  ju  geben,  fo  wirb  er  2  ©tunben  gefoajt  unb  eine 
SaniHenfauce  baju  gereift.  —  gür  12 — 15  ^erfonen. 
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31»  ©armer  äkuille  Tübbing.  625  &x.  altes  2Beißbvot, 
toooon  bic  Trufte  entfernt,  fn.  1  Siter  frifc^e  ©at)ne  ober  Sttilch, 
125  ©r.  Butter,  170  ©r.  feingeftoßene  Üflanbeln,  170  ©r.  burdj* 
gefiebter  Sudex,  10  (5ier  unb  etmaS  mit  Sndtx  feingeftoßene  SSamtte. 

3)a3  SBetfcbrot  toirb  in  ber  falten  ©af)ne  eingereicht  unb  fein 
gerieben,  bie  Butter  $u  ©ahne  gerührt,  nach  unb  nach  (Eibotter, 
Hftanbeln,  Qudtx  unb  SBaniÜe  hinzugegeben,  bie  9ttaffe  V4  ©tunbe 
nach  einer  SRichtung  hin  gerührt  unb  aUbonn  ba$  $u  fteifem  ©ct)aum 
gefcf)tagene  Siroeiß  burchgemifcht. 

2ttan  läßt  ben  Sßubbing  2 — 21/»  ©tunben  fochen  unb  gibt  eine 
©chaumfauce  baju.  —  Sür  12 — 15  Sßerfonen. 

32.  3toiebatf^ubbiug.  9lt.  1.  340  ©r.  Snriebacf,  mit 
frifdjer  öutter  beftridjen,  ft.  1  Siter  STCilch,  9—10  ©er,  125  ©r. 
Korinthen  unb  125  ©r.  SRofinen,  beibe  gut  gemäßen,  Icfctere  au3* 
ge!ernt,  125  ©r.  gehabte  aftanbeln,  2  gehäufte  Eßlöffel  äuefer  unb 
bie  bünn  abgerittene  unb  feingehaefte  ©djale  einer  falben  ßitrone. 

$ie  gut  üorgericfjtete  Sorm  mirb  einige  ©tunben  bor  bem  lochen 
be§  *ßubbing3  mit  einer  Sage  3nuebacf  belegt,  toobet  man  bic  Surfen 
mit  Broiebacfbrötfdjen  ausfüllt.  $ann  jerflopft  man  bie  gangen  ©ier, 
gibt  2ttilch  unb  ben  Sncfer  ^inju,  ftreut  oon  bem  oben  Semerften 
einen  Seil  über  ben  Snriebacf  unb  fät)rt  fo  fort,  bis  eine  Snriebacflage 
ben  ©djluß  bilbet.  danach  ttrirb  bei  ftarfen  3nrifchenpaufen  bie  (Sier* 
milch  taffemoeiS  gleichmäßig  unb  langfam  barüber  oerteilt,  fobaß  foldje 
bie  Httaffe  allgemach  burdjjiehe  unb  bie  oberfte  Sage  gleich  ber  unterften 
burchtoeicht  merbe.  2flan  laffe  ben  ^ßubbing  2 — 21/*  ©tunben  fochen 
unb  feroiere  ihn  mit  einer  guten  ©chaum«,  fftottoetn*  ober  gruchtfauce; 
teuere  aber  muß  gebunben  fein  unb  ber  ©aft  barf  nicht  $u  fehr  gefpart 
toerben.  —  gür  14 — 16  ^erfonen  hinreichend 

33.  3n>iebacf*$ubbhtg.  9lt.  2.  200  @r.  Snriebacf,  1  Ober« 
taffe  oott  SRofinen,  6  (Sier,  fn.  8/4  Siter  frifche  SRila),  70  ©r.  Sucfer 
unb  ettoaS  Simt. 

3fm  übrigen  richte  man  fleh  nach  öorhergehenber  SSorfchrift  unb 
taffe  ben  Tübbing,  ber  fleineren  Quantität  megen,  l1/*— 2  ©tunben 
fochen.  —  gür  10—12  Sßerfonen. 

34.  SJnrie&acf^ubbutcj  mit  3ohanmöbecrcn  ober  fauren 
^irfchen.  ©erfelbe  nrirb  nach  3nriebacf**ßubbing  9ftr.  2  bereitet, 
jeboch  nehme  man  ^ier^u  8  @ier,  ftreue  ftatt  iRofinen  250  ©r. 
3ohanni3beeren  unb  340  ©r.  3ncfer  burdt)  unb  oerfäume  nicht,  bie 
gorm  nach      1  reichlich  $u  beftreichen. 
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$iefer  Sßubbing  Wirb  oljne  Sauce  gegeben  unb  tft  t>on  öorjüg» 
tiäjem  ©efajmacf.  —  gür  10—12  $erfonen. 

35.  Äartoffel*$ubbtng  (feljr  flut).  115  ©r.öutter,  200  ®r. 
burdjgefiebter  8ucfer,  30  ©r.  füßc  unb  8  ©tücf  bittere  feingefto&ene 
SRanbctn,  Sitronenfdjate,  3imt,  12  (Sibotter,  750  ®r.  geriebene 
Kartoffeln  unb  125  &x.  alte«  geriebene«  SBeifebrot. 

$>ie  Kartoffeln,  wetdje  fef)r  gut  unb  mefjlig  fein  müffen,  »erben 
atn  Sage  oorfjer  reidjlidj  Ijalb  gar  gefönt,  abgejogen,  anbern  Xage« 
gerieben  unb  ba«,  wa«  hinter  bie  bleibe  fällt,  gewogen.  2)ie  ©utter 
wirb  ju  ©aljne  gerieben,  bann  werben  3uder,  Üttanbetn,  3itronen=» 
fatale,  Qimt  unb  nadj  unb  nadj  bie  Sibotter  tjinaugerüfjrt,  fowie 
aurf)  bie  Kartoffeln.  9lad)bem  bie  SWaffe  eine  gute  SSeile  gerührt,  wirb 
ba«  SBei&brot  unb  banad)  ber  fefte  ©djaum  ber  (Sier  burdjgemifd)t. 

üttan  laffe  ben  ^ubbing  1 V*  ©tunbe  baden  ober  reicr)(icr)  2  ©tun* 
ben  fod^en  unb  reiche  eine  ©djaum*,  Shim*  ober  grua)tfauce  baju. 

gür  16 — 18  Sßerfonen. 

36.  gemer  2Hefjl*  Tübbing  mit  $cfe.  700  <Sr.  feinfte« 
$Jlt%  200  ©r.  Korinthen,  200  &x.  auSgefernte  SRofinen,  200  ©r. 
SButter,  50  ©r.  troefne  $efe,  6  ©er,  ft.  Vi  Siter  lauwarme  ÜRüd), 
125  ©r.  3"^r,  ©djale  einer  3ittone,  V»  äfluSfatnuß. 

Scadjbem  bie  SButter  weidj  gerührt,  werben  nadj  unb  nadj  bie 
ganzen  (Sier,  abwed)felnb  fßleljl  unb  SRitdj  unb  ba«  übrige  t)inju* 
gerührt,  jutefct  wirb  bie  mit  etwa«  SDHtd)  jerrüljrte  £efe  burdjgemifdjt, 
bie  ÜJcaffe  mit  einem  flauen  fjötjernen  Söffet  tüchtig  gefd)tagen,  fo  bog 
fie  SBIafen  wirft,  in  bie  jugeridjtete  gorm  gegeben,  in  lauwarme« 
SBafier  gefteflt  unb  21U  ©tunben  gefodjt. 

@«  !ann  eine  SRumfauce  baju  gegeben  werben;  audj  wirb  biefer 
Sßubbing  ofyne  ©auce  ju  ©raten  unb  geföntem  Obft  angerichtet. 

Sei  einigen  ©djüffetn  für  8 — 9  Sßerfonen. 

37.  ©ewö^nefter  SKefjl^ubbutg  mit  £cfe.  875  ®r.  gute« 
9Jcef>t,  60  ©r.  troefne  ober  3  (Sfjtöffet  gemäfferte  btefe  $efe,  100  bi« 
130  &t.  gefdjmotaene  ©utter,  4  Eßlöffel  3ucfer,  föofinen  unb  Ko* 
ringen  nad)  ©elieben,  jufammen  etwa  200—250  ©r.,  fn.  *U  Siter 
lauwarme  2ttildj,  2  @ier. 

SUton  rüljrt  bie«  alle«  untereinanber,  lägt  e«  bor  bem  föodjen  in 
ber  gorm  aufgeben,  ober  ftefft  bie  gorm  in  tauwarme«  SBaffer  unb 
tagt  foldje«  tangfam  $um  $odjen  fommen. 

(Sine  grudjtfauce,  ober  gefd)mot$ene  Butter,  ober  gefodjte«  Dbft 
mit  reidjlidj  83rütye  baju. 

5&te  #ä'lfte  biefer  Portion  reicht  f)in  für  6—8  Sßerfonen. 
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38.  SReljl«  unb  föeißbrot'$«biiitg  §k  gerodetem  Dbft, 
tiorgiiglid)  5«  ©iruen  ober  fiifdjen  ^toctfd^en.  »n.  Vi  Siter 
«Kit*,  100  ©r.  ©utter,  230  ©r.  gute»  äKcbl,  8  ©er,  Vi  Teelöffel 
2Ku*fatblüte,  200  ©r.  alte«  geriebene*  SBei&brot,  2  Rüffel  Surfer, 
Vi  ©ta*  ftum. 

Die  $älfte  ber  ©utter  totrb  gefömotjen,  m#  mit  SRild)  angerührt 
Ijiitaugegeben  unb  Jo  lange  gerührt,  bis  ftdj  bie  SKaffe  Dom  Dopfe  löft. 
9iad)bem  bie  ftärffte  #ifce  oerbampft  ift,  toirb  ba*  abgerührte  mit  ben 
©bottero,  ber  2Ru*fatblüte  unb  bem  Suder  tüchtig  gefdjtagen,  bann 
ba*  SBeißbrot  burefoerityrt,  bana$  ber  fteife  ©erfdjaum  unb  jutefct 
ber  SRum  eben  burdjgemifdjt. 

Der  $ubbing  wirb  2  Vi  ©tunben  gefodjt  unb  gibt  mit  geföntem 
Dbft  ein  fättigenbe*  ©erufy  für  etwa  8  Sßerfonen. 

39.  ©djtoarabrot^ubbtog.  170  ©r.  ©utter,  170  ©r.  ßutfer, 
8  ©er,  etwa*  helfen,  3intt,  ßarbamom,  Sitronenfdjale,  125  ©r. 
$orint()en,  230  ©r.  alte*  geriebene*  unb  burdjgefiebte*  ©djwarjbrol 

Die  ©utter  wirb  ju  ©afjne  gerieben,  ©ewür$e,  ©botter,  ßorintfjen 
unb  ba*  ©djwarjbrot  l)injugerüf)rt,  jutefet  ber  fteife  ©djaum  ber  ©er 
burd}gemifa?t,  fomie  audj  Vi  ©la*  9tum. 

Dieter  Sßubbing  wirb  2Vi  ©tunben  gefönt  unb  eine  ©djaum* 
ober  föotmeinfauce  baju  gegeben.  —  gür  10 — 12  Sßerfonen. 

40.  ©a)marabrot'$ttbbing  mit  SNanbeftt.    250  ©r.  alte« 

geriebenes  unb  burdjgefiebte*  ©d&warjbrot,  125  ©r.  ©utter,  1  ®Ia* 
Stotwein,  12  ©er,  250  ©r.  burcfygefiebter  3"^r,  125  ©r.  geriebene 
SKanbetn,  1  Dljeetöffel  öott  Qxmt,  abgeriebene  ©djafe  einer  falben 
Sitrone  unb  2  SRefferfpifcen  jerftogene  $arbamom*Äörner. 

Da*  ©djmarjbrot  toirb  mit  ber  ©utter  über  fteuer  eine  SBetle  ge* 
rüljrt,  bann  ber  SÜBein  baju  gegeben,  ©obaft)  e*  etwa*  abgefüllt,  fügt 
man  ba*  übrige  nad)  unb  na$  unter  ftarfem  Stühren  $tn$u  unb  mifdjt 
ben  ftetfen  ©ajaum,  wie  immer,  jutefct  burd)  bie  äflafje.  —  2ftan  fod}t 
ben  Sßubbing  2— 2V2  ©tunben  unb  gibt  eine  SRotweinfauce  baju. 

Sür  12—14  Sßerfonen. 

41.  $rin$rcgenten«$ubbing  (fe$r  gut).  125  ©r.  au*gefernte 
föoftnen,  126  ©r.  Äorintljen,  125  ©r.  feingefajnittene  SWanbeln, 
170  ©r.  Swrfer,  14  ©er,  Vi  ßiter  mit),  570  ©r.  2  Sage  alte* 
2JWtf)brot,  ofjne  SRinbe  gewogen. 

Da*  ©rot  wirb  in  ©Reiben  gefdjnitten,  in  ©utter  gelb  gebraten 
unb  in  SBürfel  gebrodjen.  SRi(d),  Suder  unb  (Eier  nebft  Sitronenföale 
werben  jufammen  gef plagen;  ba*  übrige  wirb  (agenmeife  in  bie  ju* 
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gerichtete  gorm  gelebt  unb  tote  ßttriebaefpubbing  (f.  ÜRr.  32)  mit 
ber  (Siermtfdj  übergoffen. 

2Jcan  lägt  ben  Tübbing  2 — 21/«  ©tunben  fachen  unb  gibt  eine 
ftimbeer*  ober  3of>annt3beerfauce  ba$u.  —  gür  15—18  *ßerfonen. 

42.  SBeißbrot^ubbutg  (fcfjr  too^f^tnectenb).  1070  OJr. 
2  Sage  alte«  SBeifebrot,  125  ©r.  ©utter,  10  ©er,  125  ©r.  Sucter, 
125  ©r.  ßorintfjen,  Simt  ober  äitronenfcfjale  unb  ein  Keine«  @Ia8 
9tum  ober  Slrrof.  (Sin  Sttfafc  &on  70  ©r.  feingefdmittenen  ober  gröb* 
lidj  gefto&enen  ättanbetn,  15  ©r.  Zitronat,  ettoa$  helfen  unb  $ar* 
batnom  madjt  biefen  $ubbing  ganj  befonberS  fein. 

S)a3  SBei&brot  toirb  abgefdjettt,  gerieben,  über  geuer  mit  ber 
$ä1fte  ber  ©utter  gerüljrt,  bis  e3  redt)t  Ijeijj  getoorben,  bie  SRinbe  mit 
i'cild)  ,yi  einem  bieten  93rei  gefodjt  unb  fein  gerührt.  SDamt  reibt  man 
bie  übrige  ©utter  toeidj,  rüljrt  nad)  unb  nacb,  ©ibotter,  Sncfer,  ©e* 
toürj,  ftorintt)en,  ba$  ettoaä  abgefüllte  SBei&brot  ^tnju  fotoie  aud) 
ben  feften  ©djaum  ber  (£ter  unb  julefct  ben  9tum. 

$er  Sßubbing  toirb  2  Vi  ©tunben  gefodjt  unb  eine  ©<$aum*  ober 
föumfauce  baju  gegeben.  —  gür  16 — 18  Sßerfonen. 

43.  Dbft'$ubbtng  (fcfjr  empfehlen).  1070  ©r.  2  Sage 
alte«  SBeigbrot,  fn.  1  Siter  2)Wa),  125  ©r.  ©utter,  10  (Sier,  je  naa> 
bem  ba$  Dbft  oiel  ober  toeniger  ©äure  t)at  200—250  ©r.  geriebener 
3ucfer,  ßitronenfdjale  unb  3imt,  audj  nadj  ©efatten  125  ©r.  ®o* 
rintljen. 

3)a8  Söeijjbrot  toirb  bünn  abgefdjaft,  in  flehte  ©tücfe  gebrochen, 
mit  ber  äJcitd)  unb  ©utter  fo  lange  über  geuer  gerührt,  bis  e8  fid)  oom 
$opfe  töft,  unb  jum  SIbbampfen  fn'ngeftettt.  3)ann  rüljrt  man  obige 
Seile  —  ben  fteifen  (Shoeifefdjaum  $ulefet  —  fyinju,  gibt  bie  SJcaffe 
abtoedjfelnb  tagentoeife  mit  in  ©Reiben  gefdjnittenen  fauren  Spfeln 
ober  mit  Äirfdjen  in  bie  gorm  unb  foetjt  ben  Sßubbing  2  ©tunben. 
$)erfelbe  fann  ol)ne  ©auce  mit  Surfer  gegeben  toerben. 

gür  12—15  <ßerfonen. 

44.  2ßcitttraubcn**ßttbbing  (ferjr  empfehlen).  125  ©r. 
©utter,  8  (Sier,  125  ©r.  f eingebogene  SRanbetn,  250  ©r.  burdjgeftebter 
3uder,  Simt,  audj  nadj  ©elteben  ettoaS  3itronenfd)ale,  375  ©r.  ab» 
gefcf)älte8  SBeifjbrot,  ein  ©uppentetter  oofl  abgepflürfter  ©eeren. 

SJcan  meiert  ba3  SBeißbrot  in  falte  SJcild)  ein,  brürft  eS  auä,  rttfjrt 
bie  ©utter  ju  ©afyne,  gibt  ©ibotter,  3urfer,  ©etoür$,  baS  SBei&brot 
bagu,  unb  mifc^t,  nad)bem  bie  SJcaffe  ftarf  gerührt  ift,  bie  ©eeren 
nebft  bem  (Sitoei&fdjaum  burd). 
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45.  (£nglifd)er  warmer  3flcifä>$nbbmg.  SJcan  nimmt  jmei 
<ßfunb  fchiercS  föinbfleifch,  fdjabt  eS  oon  bcn  ©efmen  unb  fjacft  es  mit 
einer  «einen  ganj  fein.  $ann  reibt  man  V*  ^fnnb  öntter 

©alme,  rütjrt  nach  unb  nach  fjinju  8  ganae  <£ier,  einige  Söffe! 
faure  ©ahne,  Sitronenfchale,  etwas  Pfeffer  unb  S^elfenpfeffer,  einen 
möglichft  frifdjen,  gereinigten,  gan$  fein  ge^aeften  gering,  100  ©r. 
nic^t  frifct)eö  SSeißbrot  ohne  SRinbe,  in  faltem  Söaffer  etwas  gemeint 
unb  auSgebrücft,  fein  gefyacfte  ©hampignonS  unb  Sflorcheln  unb  baS 
nötige  ©al$.  $>iefe  gut  gemengte  SJcaffe  wirb  in  einer  wof)l  $u* 
gerichteten  gorm  2  ©tunben  ununterbrochen  gefocht.  @S  fann  eine 
Krebs*  ober  9ftorchelfauce  ba$u  gegeben  werben;  bei  lefeterer  bleiben 
bie  2Rord)eIn  im  ^ßubbing  weg. 

46.  ^ubbing  oon  faltem  Kalbsbraten,  am  Bcjrcn  mann, 
bodj  aud)  fall  jn  geben  (feljr  empfehlenswert).    875  ®r.  oon 

Jpaut  unb  ©efjnen  befreiter  Kalbsbraten  oon  gan$  frtfcr)em  ©efehmaef, 
fef)r  fein  getieft,  8  Sier,  ht.  170  ©r.  öutter,  70  ©r.  2  Sage  alteS 
abgemaltes  unb  geriebenes  ÜJiildjbrot,  V2  Obertaffe  füge  ©af)ne, 
6  fleingefjacfte  Schalotten,  ©al$  unb  etwas  ÜDhiSfatnufc. 

%\t  ©chalotten  werben  in  30  ©r.  ber  bemerften  ©utter  gefchwifct, 
bann  2  (Sier  mit  2  (S&löffel  SBaffer  jerflopft,  hinzugegeben  unb  JoldjeS 
gu  weichem  fRührei  gemacht,  danach  reibt  man  bie  übrige  SButter  ju 
©ahne,  gibt  nach  unb  nach  6  (Sibotter  h"l3u  ynb  rührt  eS  eine  Seile 
ftarf  nach  einer  ©eite  wo  bann  führet,  Sfttlcfjbrot,  ©ahne, 
SftuSfatblüte,  Kalbsbraten,  baS  nötige  ©alj  unter  ftetem  Umrühren 
hinzugefügt  unb  barauf  baS  ju  fteifem  ©chaum  ge[d)lagene  ©iroeiß 
burchgemifcht  wirb.  $er  Sßubbing  wirb  in  einer  gut  oorgerichteten 
gorm  l1/»  ©tunbe  gefocht  unb  mit  einer  ©hampignonS*,  Krebs*  ober 
Kraftfauce  heiß  $ur  Xafel  gegeben.  Kalt  wirb  biefelbe  mit  einer  ©auce 
feroiert,  bie  oon  einigen  hartgefotf)ten,  feingeriebenen  (Sibottern,  reichlich 
feinem  Öl,  SBeineffig,  Sucfer,  Kapern,  etwas  ©enf  unb  Pfeffer  gut 
gerührt  wirb.  —  gür  12—14  *ßerfonen. 

47.  ÄrcbS^ubbtwg.  700  ©r.  gutes,  2  Sage  altes  SSetßbrot, 
Vi  Eiter  frifche  SNilch,  100  ©r.  Krebsbutter,  10  frifdt)e  (Sier,  125  @r. 
burchgefiebter  3**cfer,  16  ©r.  geflogene  bittere  SJcafronen  ober  bie 
©chale  einer  Sitrone,  ft.  230  ©r.  fctngct)acf teS  Stterenfett  unb  18  ©tücf 
fleingefchnittene  KrebSfchwänje. 

@S  wirb  oon  SBeißbrot  bie  Krufte  bünn  abgefchnitten,  folcheS  in 
ber  Sftilch  geweicht  unb  gänzlich  jerbrüeft,  barauf  bie  Krebsbutter 
weich  gerieben.  $ann  rührt  man  nach  unb  nach  ©ibotter,  3ucfer  unb 
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9flafronen,  Sßierenfett  unb  bie  ßrebSfajmänae  (jinju,  mifdjt  jutefet  bcn 
ftcifcn  ©cfjaum  bcr  ©er  burdj  unb  (aßt  bcn  Sßubbtng  21/«  ©tunben 
focfjen.  E3  toirb  eine  ©auce  üon  ©afme  ober  ättüdj  unb  ftrebäbutter 
boju  gefönt  unb  mit  Eibottern  abgerührt 
gür  14—16  «ßerfonen. 

48.  3ftfd)s$itbbittß.  Sfaf  1  Sßfunb  Sftfdf)  neunte  man  3  gertebene 
(Semmeln  ä  3  $f.,  125  ©r.  ©utter,  4  Eier,  eine  Dbertaffe  boU  faure 
©af)ne  unb  ettoaS  SttuSfatnug,  etmad  SRuSfatblüte,  gefyacfte  Sßeterfilie 
unb  ©alj  nadj  ©efömacf.  2)er  muß  gefodjt  unb  fein  getieft 
toerben. 

äftan  rüljre  bie  ©utter  $u  ©aljne,  gebe  bann  ba3  (Selbe  öon  ben 
Eiern,  ben  getieften  5ifd),  bie  ©cmmel  unb  alles  anbere  f)in$u,  rüljre 
e8  tüchtig  burcfjeinanber  unb  gebe  bann  ben  fteifen  ©djnee  ber  Eier 
Ijinju.  ©oüte  bie  Sftaffe  ju  fteif  fein,  fo  fann  man  aud)  nodj  ettoaS 
füge  äfttfd)  Einzugießen. 

tiefer  <ßubbing  mug  2  ©tunben  fodjen.  ES  gefjört  eine  Sluftern* 
ober  ©arbeflenfauce  ba$u;  in  Ermangelung  berfelben  fann  man  audj 
ein  ©tücf  Sutter  nehmen,  toeil  ber  Sßubbing  etroaä  troefen  ift. 

49.  $ubbmg  oon  geföntem,  übriggebliebenem  ©tocfftfdj. 

250  QAx.  ju  ©aijne  gerührte  ©utter,  10  Eier,  etroaä  gefjaefte  ©dja* 
lotten,  27hi3fatnug,  ©al$,  250  <$r.  geriebene  ©emmel,  1250  ©r. 
feingefjaefter  ©toeffifd).  $ie8  afleä  toirb  gut  gerührt  unb  in  einer 
toot)l  jubereiteten  Sorm  l1/*  ©tunbe  gefönt. 

2ßan  gibt  tjierju  folgenbe  ©auce :  Einige  feingetjaefte  ©Kalotten 
toerben  mit  einem  ©tücf  SButter  gelb  gefctjtoijjt,  ettoaS  9ftef)l  baju,  mit 
focfjenber  ©ouiflon,  meiere  rafdj  oon  Sleifdjertraft  $u  bereiten  ift,  fein 
gerührt,  mit  SRuSfatnuß  unb  ©alj  getoür$t  unb  mit  2  Eibottern  unb 
guter  ©atyne  abgerührt.  —  gür  12 — 15  Sßerfonen. 
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I. 

ättflänfe  ttitb  t)erfd)iebemtrtt0e  (Scripte 
von  MoMkatonl  nno  Hudeln» 

I.  Aufläufe. 

1«  3m  fMgemeittett. 

ftm  Ut  Sdjfiflfl.  $ie  gorm  ju  bcn  Aufläufen  mug  gfetd)  einer 
JßubbingSform  befjanbelt,  aud)  tote  biefe  mit  ©utter  auSgeftridjen  unb 
mit  ßmiebad  beftreut  werben.  Qn  Ermangelung  einer  gorm  fann 
jum  Auflauf  au<$  eine  ©Rüffel,  wetdje  bie  ^>t^e  »erträgt,  genommen 
werben. 

f  i|e  as»  6taet.  5Die  $i$e  barf  Weber  ju  ftarl  no$  fdjmadj 
fein  unb  bie  Unterljtfre  nidjt  fehlen,  ©et  (Ermangelung  legerer  fönnen 
jtoei  glfif)enb  gemalte  ©oljen  aushelfen,  bie  einmal  erneuert  »erben 
muffen.  Stöan  fteflt  bie  gorm  am  beften  auf  einen  Keinen  9toft,  inbem 
man  fie  bann  breiten  fann,  of)ne  ben  Auflauf  ju  belegen,  ©oßte  ber* 
felbe  üon  oben  $u  früfj  garbe  befommen,  fo  fann  man  bie  fernere 
£>i|je  burd)  Überlegen  tion  $apierbogen  abgalten,  jebocr)  mug  ber  erfte 
Sogen,  falls  ber  Auflauf  noa)  weia)  wäre  unb  alfo  anfleben  mürbe, 
mit  ©utter  beftridjen  werben. 

Die  ftm  mit  einer  Serviette  jn  nmlrgen.  25er  Auflauf  wirb  mdji 
utngeftürjt,  fonbem  in  ber  ©djüffel  ober  gorm,  worin  er  gebaden  ift, 
aufgetragen.  Sejjtere  wirb  auf  eine  SßorjelIattfcf)üffel  geftettt  $u  Xifd) 
gebraut,  bei  ®efeHfcf)aft  Dörfer  mit  einer  feinen  ©eroiette,  in  ©reite 
ber  gönn  gefalten,  umlegt 

2.  SCnffattf  tum  bitteren  SWofronen.  8/s  SiteräRild),  125  ®r. 
bittere  SKafronen,  125  ®v.  ßwiebad,  8  ©er,  100— 130  ®r.  3uder, 
beliebige«  feine«  Obft  ober  eingemachte  grüßte. 

SRan  fotty  in  ber  mfy  aKafronen  unb  gwiebad  fo  lange,  bis 
foldje*  ganj  bid  ift.  ©obalb  e3  etwa*  abgefüllt,  rüf)rt  man  ©botter 
unb  ßucf er  fjinju,  fowie  au$  autelt  ba*  ju  fteifem  ©dmum  gefaplagene 
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SBeige  bcr  ©er.  2>ann  giM  man  biefe  Sflaffe  mit  beliebigem  feinen 
Obft,  weites  oorfjer  mit  Suder  unb  Qimt  beftreut  ift,  ober  au$  mit 
eingemachten  grüßten  lagenmeife  in  bie  mit  Sutter  beftridjene  unb  mit 
geflogenem  Surfer  beftreute  gorm  unb  batft  ben  Auflauf  eine  ©tunbe. 
gür  8  *ßerfonen. 

3.  ©ago*3lufIa»f.  250  ©r.  ©ago,  9Jcit<$,  6  ©er,  100  ©r. 
©utter,  100  @r.  3urfer,  8itronenfdjate  nadj  ©elieben,  fn.  70  ©r. 
feingeftogene  SRanbeln,  worunter  6  ©türf  bittere  (ein  fönnen. 

©er  ©ago  nrirb  abgebrüht,  in  1  ßiter  Sfttldj  gar  unb  (o  Jleif  ge* 
foc^t,  bag  er  ftdj  oom  Xopfe  ablöft.  ©ann  rütyrt  man  ©utter  ju  ©afme, 
gibt  na$  unb  nadj  ©botter,  Surfer,  QxtxontnfäaU,  SRanbeln,  ben 
ettoa«  abgefüllten  ©ago  unb  julefct  bad  $u  ©a)aum  geflogene  SBetßc 
Ijinju. 

Sludj  fann  man  Sitronen  unb  SDtonbeln  meglaffen  unb  auf  bem 
Auflauf  einen  ©cfdjmarf  t)on  SBanille  geben,  bie  mit  ßutfer  geflogen 
nrirb.  SWan  lägt  benfelben  1  ©tunbe  baefen.  —  gür  10  Sßerf onen. 

4.  9tei*«3nflauf.  250  ©r.  «ei«,  125  ©r.  ©utter,  8  ©er, 
125  ©r.  Suder,  Sitronenfdjale  unb  ßintt,  einige  3nuebärfe,  125  ©r. 
getoafd)ene  unb  au&gefteinte  diofinen  unb  1  ßiter  SD^itc^. 

©er  Sfletö  toirb  in  SBaffer  einige  HRinuten  gefodjt,  abgegoffen  unb 
mit  fodjenber  SRildj  aufs  geuer  gefefct,  oljne  tyn  $u  rühren,  gar  unb 
fteif  gefodjt;  bann  rüljrt  man  bie  Butter  meid),  gibt  ©botter,  &udzv, 
©eroürj,  ben  ettoaS  abgefüllten  SReiS,  einige  geflogene  Snriebcitfe,  Co- 
linen Ijinju,  miföt  ben  ©djaum  bura)  unb  barft  ben  Auflauf  1  ©tunbe. 

gür  10—12  $erfonen. 

5.  Souffle:  au  riz  (Srüffe(er),  fc^r  fei«,  in  einer  ©Rüffel 
mit  Ärufte.  50  ©r.  Stei»,  1  Siter  9Jcilc$,  4  ©er,  Suder,  moran 
eine  gitrone  abgerieben  nrirb,  nadj  ©ejdjmarf.  jKadjbem  ber  SReiS  gut 
abgebrüht,  f ocfjt  man  benfelben  mit  Sttilcf),  Surfer  unb  Sifrouenfa^ale 
tangfam  gar  unb  btcf  unb  rüfjrt  if)n  mit  4  ©bottem  ab.  2)ann  jie^t 
man  ben  feften  ©djaum  ber  ©er  toorjidjtig  burdj  bie  äRaffe  unb  gibt 
bie$  afle$  in  bie  ©Rüffel  mit  ber  Trufte. 

$>ie  ftruften[cf)üffel  bereitet  man  auf  folgenbe  SSeife:  9Äan  fdjlägt 
ba*  SBeige  öon  5  ©em  ju  fteifem  ©djnee,  jieljt  barauf  tangfam 
250  ©r.  feingeftebten  Surfer  burd)  unb  ftreidjt  mit  ber  fcälfte  biefer 
©djaummaffe  eine  etioa«  tiefe  <ßoraeflanfdjale  au8.  Sftun  ftettt  man 
biefelbe  in  einen  nid)t  ju  feigen  Ofen  unb  lägt  bie  TOaffc  f>eflgelb, 
aber  redjt  frog  barfen.  SllSbann  gibt  man  ben  fertig  gefönten  SReiS 
Innern,  ftreia)t  bie  anbere  £älfte  be*  ©erföaum*  barüber  unb  ftettt 
bie$  nrieber  in  einen  mägtg  gelten  Ofen. 
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©obalb  bcr  Auflauf  geftiegen  unb  oben  IjeHgelb  geworben,  mu6 
berfetbe  fofort  feroiert  werben.  SRan  lann  tfjn  nad)  ^Belieben  mit 
©eleeftücfen  belegen. 

6*  Srf)ofolabcn*$(ufIauf.  70  ©r.  ©utter  wirb  weid)  gerieben, 
mit  5 — 6  ©ibottern,  100  ©r.  3uder,  70  ©r.  geriebener  ©djofolabe, 
etroad  SBantQe  unb  200  ©r.  in  SCRitc^  geweichtem  unb  auSgebrücftem 
SBcigbrot  gerührt,  ber  ©djaum  ber  (5üer  burdfgemifctyt  unb  */*  ©tunbe 
gebaefen.  —  gür  8 — 10  ^erfonen. 

7.  ©rtefr  ober  $Ret*uiefjt=SlufIattf.  250  ©r.  geförnte*  ©rieg« 
met)l,  5/8  fiiter  HRildj,  125  ©r.  ©utter  unb  70  ©r.  frifä)e3  ©djweine* 
fd)mat$,  ober  im  ganzen  200  ©r  Sutter,  7  (gier,  100  ©r.  Sucfer, 
6 — 8  ©tücf  fetngeftogene  bittere  SKanbeln  unb  etwa&  ©alj. 

SÄan  lägt  ba*  ©riegmet)!  in  ber  äRildj  unb  einem  Xeil  ber  ©utter 
unter  ftetem  SRübren  fo  lange  fodjen,  bi*  e*  gar  unb  ganj  fteif  ift, 
bann  reibt  man  bie  übrige  ©utter  ju  ©atjne,  gibt  baju  ©ibotter, 
Suder,  Sttanbeln,  ©al$,  ba$  etwas  abgefüllte  ©riegmet)!,  unb  ift  bie* 
alle$  gut  gerührt,  ben  feften  ©d>aum  ber  ©er.  SBünfdjt  man  ben 
Auflauf  ju  oerf einem,  fo  gebe  man  etwa*  beliebige  HRarmelabe  ober 
grud)tgelee  mit  ber  SRaffe  lagen  weife  in  bie  gorm. 

fßlan  lägt  ben  Auflauf  1  ©tunbe  baden,  gibt  benfelben  mit  ber 
gorm  jur  % afel  unb  beftreut  ifm  mit  Surfer  unb  3imt. 

gür  10—12  ^erfonen. 

8.  2flcljl*2luf lauf,  ©iefelbe  Stoffe  wie  $u  ßot*  ober  ©djtoamm* 
Sßubbing  (H.  9er.  23)  wirb  1  ©tunbe  gebaefen.  3Wan  lege  125  ©r. 
bittere  3Jcafronen  lagenweife  in  bie  gorm,  ober  rüt)re  bor  bem  hinein« 
geben  be*  (Siweigfdjaume*  100  ©r.  2  Xage  alte«  geriebene^  SBeigbrot 
buret).  —  gür  12 — 14  Sßerfonen. 

9.  9hmnett*HufIaiif.  200  ©r.  feines  SReljl,  125  ©r.  Sucfer, 
125  ©r.  ©utter,  70  ©r.  geftogene  SWanbeln,  4  (gier,  s/8  Siter  mit 
SSanifle  ober  3itronenfd)ale  gewürzte  TOlct).  $)ie*  alle*  fefet  man  auf* 
geuer  unb  rüljrt  e*  $u  einer  biefen  (£reme  ab.  3)ann  reibt  man  nod) 
ft.  30  ©r.  ©utter  meidt},  fügt  5  ©ibotter  t)in$u,  rütjrt  e*  mit  ber  SÄaffe 
tüäjtig  burd),  oermifdjt  biefe  mit  5U  ftarfem  ©d)aum  gefdjlagenen 
(Siweig  unb  baeft  jte  in  einer  gorm  ober  föanbfd/üffel  1  ©tunbe  in 
mägiger  $ifee. 

©3  wirb  @ingemacf)te3  ober  feine*  Kompott  baju  gereicht, 
gür  6—7  *ßerfonen. 

10.  ®eiflbrot»tlnfI«uf.  SRan  lägt  6—8  8wet|)fennig*8wte= 
bäcfe,  mit  todjenber  2Jcildj  übergoffen,  weisen  unb  rütjrt  bie  Sföaffe, 
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fo  lange  fte  noch  he*g  ift,  mit  einem  ©tid)  ©utter  ganj  fein  (fie  barf 
nic^t  gu  bünn  fein),  gibt  70  ®r.  geriebene  ättanbeln,  8—10  @ige(b, 
3ucfer,  3itrone  nach  ©efehmaef,  eine  Dbertoffe  öorher  gequellte  Sftofinen 
i  unb  fdjliefjlid)  ba8  ju  ©chaum  gefcfjlagene  (Sitoeig  ^inju  unb  baeft  e3 
in  ber  Huflaufform  1  ©tunbe.  SEBenn  ber  Huflauf  gar  ift,  überftreicht 
man  ihn  mit  3of)anni3beer*  ober  einem  anbern  ©elee,  unb  gibt  baräber 
ba3  öon  4 — 6  Siera  gu  fteifem  ©chnee  gefcf)tagene  unb  mit  3ucfer 
oermengte  ©ttoeig,  lägt  e8  im  Ofen  einigermaßen  feft  werben  unb  gibt 
eS  jur  Xafel.  —  gür  10—12  $erfonen. 

11.  Auflauf  öon  SBctprot  unb  aSolnüjfcn.  30  ganj  öott- 
fommene  unb  frifdje  SBalnüffe  (falte  fte  nicht  frifdj  mären,  fo  neunte 
man  jur  £ätfte  gute  2KanbeIn),  200  ©r.  abgefaulte«  SBeigbrot,  125 
©r.  ©utter,  125  ©r.  Surfer,  6  ©er,  reichlich  Vi  Saffe  füge  ©ahne. 

Sftachbem  bie  Sftüffe  mit  ihrer  gelblichen  £aut  fein  geftogen  ober 
gerieben  finb,  wirb  ba3  SBeigbrot  in  Sttilch  eingeweicht  unb  auSgebrücft, 
bie  ©utter  gu  ©alme  gerieben,  ein  (Sibotter  nadj  bem  anbern  ^ingu* 
gefügt,  fomie  auch  3ucfer,  SBeigbrot,  ©alme  unb  SRüffe,  unb  bie  2ftaffe, 
bie  man  mit  bem  fteifen  ©chaum  ber  (Sier  leitet  öermifcht,  tüchtig  ge* 
rührt.  $er  Auflauf  ttrirb  in  einer  oorgerichteten  gorm  eine  ©tunbe 
gebaefen  unb  nach  ©elieben  mit  einer  SBein*  ober  ©chaumfauce  t)«g 
jur  Safel  gegeben.  —  gür  8 — 10  ^erfonen. 

12.  3to«5arfd*5(uflattf.  @tma  15  ©tücf  3miebäde  werben  ge* 
ftogen,  mit  SDWdj  angefeuchtet  unb  baju  70  ©r.  ©utter  gu  ©d)aum 
gerührt,  6—8  ©ibotter,  70  ©r.  geftogener  3"&*  unb  fcfjlieglich  ba8 
ju  ©chnee  gefdjlagene  ©iweig  hinzugegeben.  (Sine  Huf(auf*gomt  wirb 
mit  ©utter  beftrichen  unb  mit  geftogenem  Qtokhad  beftreut,  ber  ©oben 
mit  frifchem  Dbftfompott  ober  eingemachten  grüßten  bebeeft,  ber  Huf* 
lauf  barüber  gegeben  unb  im  Ofen       *U  ©tunbe  gebaefen. 

13.  ©<fjtti<nräbwt-9fofla!if.  Sßachbem  man  200  ©r.  ©utter  gu 
©ahne  gerieben,  »erben  nadj  unb  nach  hinzugefügt  10  (£ibotter,  160 
©r.  3ucfer,  etwa«  Letten,  Sintt,  Äarbamom  unb  3itronenfd)ale, 
200  ©r.  geriebene«  unb  burdtjgefiebte«  ©djwarjbrot,  100  ©r. 
ringen,  auch  nach  ©elieben  30  ©r.  Sttanbeln,  unb  julefct  ber  fefte 
©chaum  burch  bie  2Kaffe  gemifcht,  1  ©tunbe  gebaefen. 

gür  9  ^erfonen. 

14.  Kartoffel*  Huf  lauf.  125  ©r.  gu  ©ahne  geriebene  ©utter, 
8  ©ibotter,  375  ©r.  3ucfer,  16  ©r.  geftogene  Sttanbeln,  worunter 
6  ©tücf  bittere  ftnb,  auch  nac§  ©elieben  S^onenfchate  ober  3^*- 
$ie«  alle»  wirb  nach  oorhergehenber  Hngabe  gemifcht  unt)  eine  SSeile 
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gerührt,  bann  470  ®r.  am  £age  Dornet  in  ber  ©d)ale  ^alb  gor  ge* 
föchte,  abgezogene  Mnb  geriebene  Kartoffeln  mit  100  ©r.  geriebenem 
SBeißbrot  burd)gerührt,  fotoie  auch  nachher  ber  fefte  Scannt  ber  (gier. 
Sföan  tagt  ben  Auflauf  1  ©tunbe  baden.  —  gür  10  ^erfonen. 

15.  Dmelette  fonfflö.  9fr.  1.  4  Eßlöffel  burchgefiebter  Sudev, 
4  @ier,  abgeriebene  Schale  einer  falben  Zitrone. 

$er  $uder  toirb  mit  ©ibottern  unb  3urone  io  9Kinuten  ftarf 
gerührt,  mit  bem  ganj  feften  ©chnee  ber  (£ier  leicht  oermifcht,  auf 
einer  mit  Söutter  beftrict)enen  platte  in  einem  mäßig  ge^eijten  Ofen 
hödjftenS  lU  ©tunbe  gebaden  unb  gleich  fertoicrt. 

gür  4  ^erfonen. 

16.  Omelette  foufjte  auf  anbete  &tt.  9fr.  2.  6(Sier,  4@ß* 
löffei  femgeftoßener  guder,  1  ©ßlöffel  feines  Stte^t,  125  ®r.  ©utter. 

$ie  (Sibotter  toerben  mit  bem  3uder  V*  ©tunbe  gerührt,  erft  in 
bem  Slugenblid,  toenn  man  baden  null,  toirb  baS  $u  feftem  ©chaum 
getragene  ©itoeiß  mit  bem  2Ref)l  hinjugerührt.  $ann  toirb  auf  einem 
fdjtoarfjen  geuer  bie  93utter  ofjne  ©alj  in  einer  Pfanne  gefdmtoljen, 
bog  eingerührte  hineingegoffen,  gleichmäßig  in  ber  Pfanne  oerteilt  unb 
burdt)  öfteres  ©tneinftechen  mit  einem  Stteffer  betoirft,  baß  fidj  ber 
Xeig  nic^t  auf  bem  ©oben  ber  $fanne  $u  früh  feftfcfet  unb  bräunt, 
toahrenb  auf  ber  Oberfläche  ber  Xeig  noch  flüffig  unb  ungar  bleibt, 
©obalb  unter  forttoährenber  Öetoegung  ber  Pfanne,  Schütteln  ber 
Omelette,  über  gleichmäßig  verteiltem  fchtoadjen  geuer  bie  Unterfeite 
berfelben  gelb  unb  bie  Oberfeite  troden  geworben  ift,  fo  gibt  man  fte 
auf  eine  ©cfjüffel,  fdjlägt  fte  boppelt  unb  beftreut  fte  mit  3uder  unb 
3imt,  ober  mit  in  8uder  geftoßener  SBaniÜe,  ober  man  legt  Konfitüren 
bajtoifdjen.  Sluch  fann  man  ben  ©oft  einer  3itrone  barüber  träufein 
unb  bann  mit  Snder  beftreuen,  auch  9tom  barüber  gießen  unb  folgen 
anbrennen.  —  gür  6  Sßerfonen. 

17.  Omelette  für  ben  täglichen  $ifdj.  (Sin  ziemlich  gehäufter 
Sßlöffel  HRehl  toirb  mit  Vs  Siter  warmer  ÜKilch  unb  Vis  Siter  Söaffer 
fein  gerührt.  S)ann  fdjlage  man  4  frifche  gan$e  ©er  oon  gehöriger 
(Sröße  mit  etwas  ©alj  unb  bermifche  es  miteinanber.  danach  toerbe 
in  einer  fet)r  fauberen  Sßfannhtchenpfanne  reichlich  ©utter,  ober  fyaib 
SButter,  ^aib  gett  h«ß  gemacht,  ber  Xeig  hinein  gegoffen  unb  beim 
häufigen  drehen  ber  Pfanne  unb  Unterlajfen  ber  glüjftgfeit  unten 
allertoärtS  gelb  gebaden,  too  es  bann  oben  troden  fein  toirb.  $ann 
toirb  bie  Dmelette  umgetoenbet  unb  auf  ber  anbern  ©eite  ebenfall« 
gelb  gebaden  unb  fobann  ohne  toeitereS  mit  einem  Sßfannhtchenmejfer 
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jur  $älfte  umgettappt  unb  auf  eine  fjeifie  ©Büffet  gefcfjooen,  ober 
mit  etroa$  Sucfer  befrrcut,  ober  oor  bem  gufammenfölagen  mit  einge* 
matten  $reif$elbeeren  ober  mit  MöfelmuS  beftridjen. 
gür  4  *ßerfonen. 

18.  Sdjtoamntsffoflaitf.  1  Efitöffel  oott  bi(fe  faure  ©afote, 
6  Eier,  Qudzv  unb  SSantde. 

Sflan  rüfyrt  bie  ©atjne  mit  Eibottern,  Swrfer  unb  SSanitfe  eine  gute 
Sßeile,  mifdjt  ba$  ju  fteifem  ©djaum  geflogene  Eiweijj  burd)  unb 
lägt  ben  Auflauf  fdmell  batfen.  —  t$ür  4 — 5  Sßerfonen. 

19.  Auflauf  Oon  fanret  Sat>ne.  @t.  1  Siter  birfe  faure 
©alme,  8  Eier,  4  Eßlöffel  SKeljl,  3uder,  8imt,  SBaniHe,  ober  in 
Ermangelung  berfelben  abgeriebene  gitronenfc^ale  unb  eine  SReffer* 
fm'fce  ©al$. 

2)ie  ©aljne  wirb  gut  gefdjtagen,  Eibotter  nebft  bem  übrigen  nadj 
unb  nadj  baju  gerührt,  ba8  ju  ©djaum  gefdtfagenc  Eimeig  burd)* 
gemtftf)t  unb  in  einer  Sorm  *U  ©tunbe  geborten. 

Bür  6—8  «ßerfonen. 

20.  Auflauf  »Ott  fanrer  ©aljtte  unb  Oojt.  Obige  SRaf[e, 
jebo$  ftatt  ber  4  E&löffel  3Be#  nur  1  E&löffel  ©tärfe,  feingeftofeen 
mit  ber  ©af)ne  angerührt,  über  feine«  ungef odjteS  Obft  gegoffen  unb 
qebacfen,  gibt  einen  feinen  unb  woljlfdimecfenben  Auflauf. 

gür  5—6  Sßerfonen. 

21.  8fof  anbere  &rt.  ©tarf  */»  Siter  faure  ©afjne,  6  Eier, 
80  ®r.  feingefto&ener  Smiebacf,  3  Eßlöffel  8ucfer,  etwa«  mit  Sucfer 
feingeftofjene  Jßanifle  ober  ^mit  unb  Sitronenfc^ale. 

$ie  ©al)ne  wirb  mit  ben  Eibottern  unb  bem  übrigen  eine  SBeile 
ftarf  gerührt,  mit  bem  Eiweißfdjaum  oernntät,  auf  gut  gefodjte« 
Obft  in  eine  8ugerid)tete  Stuflaufform  ober  ©Rüffel  gegeben  unb 
*U  ©tunbe  gebatfen.  —  gür  4—6  Sßerfonen. 

22.  £Rfjaoaroers9(uflauf.  £ier$u  ein  Äompott  oon  SRfjabarber 
unb  bie  ©älfte  ber  Sftaffe  be«  Sot*  ober  ©c^wammpubbing«  (f.  H. 
9lr.  23).  9Son  lefcterer  gebe  man  einen  Xeit  in  eine  zugerichtete  Sortn, 
ftreict)c  ba$  Kompott  barüber,  bebecfe  e«  mit  ber  übrigen  Sftaffe  unb 
bacfe  ben  Auflauf  *U  ©tunbe  bei  guter  SRittelfn'fce. 

Sür  6 — 8  ^erfonen. 

23.  Auflauf  toon  fauren  8trfd)ett.  375  @r.  2  Sage  alte« 
©eifjbrot  ofme  Trufte  wirb  in  9JWdj  geweift  unb  über  geuer  ab* 
gerührt.  $ann  rüf)rt  man  ein  Ei  birf  SButter  ju  ©at)ne,  gibt  ^inju: 

20* 
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9  ©ibotter,  etroaS  geflogene  9)?anbeln,  aud)  einige  bittere  Stammen* 
finalen,  2 — 3  Söffet  Surfer,  baS  SBeiftbrot,  ben  ©erfdjaum,  1  $funb 
auSgefteinte  faure  Äirfdjen,  bie  man  mit  Surfer  öermifdjt  Ijat,  unb 
tagt  bieg  eine  ©tunbe  barfen.  —  gür  9 — 10  Sßerfonen. 

24.  Sien»  $tyrifofen**uflauf.  30  ftprifofen,  200  ©r.  ge* 
fto&ener  Surfet,  100  ©r.  frifdje  ©utter,  SBeifjbrot. 

SRan  fdjält  bie  Stprifofcn  möglid)ft  bünn,  fdjneibet  fie  in  8  Xetfe, 
fteflt  fie  mit  Surfer  auf  fd&tt>ad>eS  geuer  unb  fdjtningt  fie,  bis  fie  faft 
trorfen  eingefd&mort  finb.  3m  übrigen  ift  bie  $8ereitungSmeife  ganj 
biefelbe,  toie  ©iener  Sltfel^uflauf  9to.  27. 

25.  2RarmeJabc*&ufIauf.  SJton  neunte  260  ©r.  «prifofen* 
ober  ^firftdjmuS,  rüljre  ben  ©aft  einer  Sttrone  burdj  unb  mifdje  ben 
redjt  feften  ©dfwum  oon  12  (Siern  barunter.  $amt  fülle  man  fotctjcS 
in  eine  bereitftetyenbe,  mit  ©utter  beftridjene  porzellanene  ©rf)üffet, 
ftreidje  es  mit  einem  äßeffer  glatt,  ftreue  etmaS  feingefto&ene  2Ran* 
beln,  bie  mit  3urfer  üermifdjt  finb,  ober  gröblidj  gefto&ene  SRafronen 
barüber,  fteo^e  mit  einem  Sfteffer  einigemal  burdj  bis  auf  ben  ©runb 
unb  ftelle  bie  ©djüffel  fogleidj  in  einen  feljr  ftarf  gereisten  Ofen, 
tiefer  Auflauf  barf  nur  10—15  Sttinuten  barfen  unb  mufc  fogleid) 
gegeffen  toerben,  weil  ber  ©rfjaum  roieber  finft. 

gür  etma  8—10  Sßerfonen. 

2t  unter  f.  SRan  lann  ftatt  SKarmelabe  aud)  V«  ßiter  gut  unb  febr  fteif  ge* 
fodfjteS  SfyfelrauS,  aud)  125  ®r.  etwas  ^ergangenes  $im&eer'@elee  nehmen. 

26.  töei$*»ttflattf  mit  Styrifofe«  (feljt  gut).  375  @r.  «eis, 
125  ©r.  ©utter,  125  ©r.  Surfer,  fn.  l»/4  Siter  mi$,  8  ©er,  in 
3urfer  eingefodjte  Styrifofen,  SfyrifofenmuS  unb  Jöanifle. 

®er  «eis  nrirb  jum  kochen  gebraut,  abgegoffen  unb  nadjjfjer  mit 
SButter,  3urfer,  einem  Stütf  Sßanille  unb  ber  SÄilrf)  langfam  meio5 
unb  fteif  gefodjt,  bie  Börner  müffen  ganj  bleiben.  SllSbann  lägt  man 
iljn  abbampfen,  rüljrt  bie  (Sibotter  unb  baS  ju  fteifem  ©djnee  ge= 
fdjlagene  (Sitoeij?  leidjt  burdj,  gibt  eine  Sage  «eis  unb  eine  Sage  in 
3urfer  eingefodjte  21prifofen  abroedjfelnb  in  bie  gorm  unb  lagt  bieS 
1  ©tunbe  barfen.  @S  mujj  gteicr)  anfangs  etmaS  meniger  geuer  bar* 
unter  gelegt  »erben. 

Seim  #erau3$ief)en  beS  Auflaufs  n>irb  StyrifofenmuS  in  bie  aKitte 
unb  runb  ferum  gelegt.  —  gür  12—14  «ßerfonen. 

27.  SBicuer  $tyfel^uflauf.  (93on  einem  fürftlidjen  ®odje.) 
30  Heine  «einetten,  250  ©r.  gezogener  3urfer,  200  ©r.  Styrifofen; 
Sftarmelabe,  130  ©r.  ganj  frifdje  Sutter,  SSei&brot  nrie  folgt. 
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$ie  Äpfel  werben  rein  geföält,  in  m'er  Xeile  gefd&nitten,  bom 
fierngeljäufe  befreit  unb  bie  ©tüde  ber  breite  nadfj  fed&Smal  geteilt. 
$iefe  Slpfelfdjetbdjen  Werben  mit  bem  Suder,  ber  2Rarmelabe  unb 
SButter  über  fdjwadfjem  geuer  gebämpft,  big  bie  #ifce  fie  burc&brungen 
Ijat,  Worauf  man  fie  bann  erfalten  lägt.  UnterbeS  beftreidjt  man  eine 
fladje  mnbe  gorm  ftar!  mit  ©utter,  fc^neibet  aus  bünnen,  nidjt  ju 
frtfd&en  SBeigbrotfajetben  langbieredige  ©tüddfjen,  taucht  fie  in  jer* 
laffene  frifaje  öutter  unb  legt  bamit  bie  ganje  gorm  aus,  an  ben 
Seiten  werben  ringsum  bie  3Beifjbrotfdjjnitta)en  eins  etwas  über  baS 
anbere  gefteCtt.  SBenn  auf  fold)e  SBeife  bie  gorm  ausgefüttert  ift,  wirb 
fie  mit  ben  Äpfeln  angefüllt  mit  SBeigbrotfdjnittdjen  belegt,  mit  jer* 
laffener  SButter  befprifct  unb  im  Ofen  eine  Ijalbe  ©tunbe  gebaden,  in 
welker  Seit  baS  SBei§brot  fdfjön  gelb  unb  trog  unb  bie  ©peife  oon 
ber  $ifce  bura^brungen  ift.  ©ie  wirb  gefrorst  unb  Ijeig  ferbiert. 

2tnmerf.  Sfodj  föraten  120—200  ©r.  gut  gereinigte  <SuItan*9tofinen  mit 
ben  Mpfeln  gebämpft  »erben,  wogegen  bann  70  ®r.  $uder  Weniger 
genommen  tttrb. 

28*  Hedj  ein  fetner  3tyfel=31uflattf.  geine  mürbe  Äpfel,  (Sin* 
gemachtes  jum  güllen  berfelben,  125  ®r.  Butter,  126  ®x.  2Kefjl, 
126  ©r.  Swtfcr,  6  ©er,  ^  ßiter  SDWIcr)  unb  bie  $älfte  ber  ©d&ale 
einer  gitrone. 

$ie  Äpfel  werben  gefdjält  unb  fo  ausgebohrt,  baß  fie  an  ber©tiel= 
feite  unoerlefct  bleiben,  bie  £öl)lung  wirb  mit  etwas  hingemähtem 
gefüllt  unb  in  eine  mit  ©utter  befrridfjene  ©Rüffel,  in  welker  man 
baden  fann,  nebeneinanber  geftellt.  2)ann  wirb  bie  ©älfte  ber  SButter 
in  einem  Xopfe  gefdjmoljen,  8Ref>l  unb  Sttildj  angerührt,  ltfnSuge= 
fügt  unb  über  geuer  gerührt,  bis  eS  ftd^  oom  Xopfe  ablöft.  Un* 
terbeS  rüfjrt  man  bie  übrige  SButter  weidj,  gibt  (Sibotter,  Suder, 
3itronenfdjale  unb  bie  etwas  abgefüllte  SJtoffe  ba$u  unb  mifd)t, 
wenn  alles  gut  gerührt  ift,  ben  feften  ©djaum  ber  @ier  leicht  burdj 
unb  gibt  bieS  über  bie  Äpfel.  $)er  Auflauf  wirb  fogtetcr)  in  ben  Ofen 
gefteßt,  in  mittelmagiger  $ifce  1  ©tunbe  gebaden  unb  in  berfelben 
©Rüffel  aufgetragen. 

Sludj  fann  man  bie  Äpfel  in  oier  $eile  fdjneiben,  ftatt  beS  (Sin* 
gemaltem  70  (Sr.  geWafdjene  Äorint^en  jwifdjjenftreuen  unb  jene 
27toffe  barüber  oerteilen.  —  gür  8—10  Sßerfonen. 

29.  ©ewö^nü^er  Auflauf  oon  Äpfeln,  ber  jebodj  non  allen 
anbem  grüßten  ebenfo  gemotzt  werben  fann.  250  ©r.  Sföeljl, 
70  ®r.  «utter,  8/8  Siter  mi\ä),  2  ©glöffel  3«der,  6  ©er,  Sitronen* 
fetale  ober  8  ©tüd  geflogene  bittere  SRanbeln  unb  l1/«  Teelöffel  ©alj. 
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9carf)bem  bie  bemertten  Xetle  nadj  öorfjergefjenber  Angabe  jufam* 
mengefefct  ftnb,  gebe  man  baüon  ben  oierten  Seil  in  eine  gut 
gerichtete  gorm  ober  Sefjüffet,  lege  2  gehäufte  Suppenteller  in  4  Seile 
gefdjnittene  mürbe  fäuerlid)e  31pfel  barüber  l)in,  beftreue  fie  mit  Surfer 
unb  Sinti,  bebetfe  fie  mit  ber  übrigen  STcaffe  unb  boefe  ben  Auflauf 
VU  Stunbe. 

$erfelbc  fann,  wie  oben  bemerft,  bon  allen  grüdjten  gebaefen 
werben.  Swtfcfjen,  fowofjl  frifdje  al3  getroefnete,  werben  auSgefteint, 
ledere  aber  öor  bem  Sluäfteinen  weia)  gefönt;  bei  faftigen  grüßten, 
at3:  fauren  Ätrfajen,  $eibelbeeren  (Sief beeren),  3oljanni8beeren  zc. 
wirb  beä  Saftes  wegen  gefto&ener  3toiebacf  mit  bem  Obft  oermtfdjt, 
unb  je  nadjbem  fotdjeS  oiel  ober  weniger  Säure  fjat,  meljr  ober 
weniger  oerfügt.  —  gür  10—12  Sßerfonen. 

30.  Auflauf  oon  äpfeltt,  frifdjen,  aua)  getroefueten  3wct* 
fdjett.  2  Suppenteller  gefdjälte,  in  3  Seile  gefajnittene  Spfel, 
1  ©lag  SBein,  3utfer  unb  gimt,  680  ©r.  2  Sage  alte  Semmel, 
125  ®r.  ©utter,  8  (Sier,  6—8  Stücf  feingeftoßene  bittere  SKanbeln 
ober  8itronenfdc)aIe. 

$)ie  Äpfel  laffe  man  mit  Sßein,  3ucfer  unb  3fatt  in  einem 
Söunjlauer  ©efdjirr  tangfam  weidj  werben,  griffe  3n>etfdjen  pufee 
man  ab,  entferne  bie  Steine  unb  foc^e  fie  ofme  weitere  glüffigfeit  in 
ifjrem  eigenen  Saft  mit  3ucfer  unb  Qimt.  Söcibc  Dbftf orten  bürfen 
nidjt  jerfoajen.  93eim  Äodjen  ber  getrorfneten  Swetfdjen  richte  man 
\id)  nadj  3wetfa)en*^ompott  (P.  !Jcr.  50).  UnterbeS  weicht  man  bie 
Semmel  in  9Kitd),  mat^t  bie  $älfte  ber  Butter  Ijeifj,  rüfjrt  bie  Semmet 
auf  bem  geuer  barin  tr  orten  ab  unb  fteQt  fie  jum  Äuäbampfen  Ijin. 
SRadjbem  werben  (Sibotter  nebft  bem  (Benannten  Ijinjugerütyrt,  bie 
S0iaffe  gut  gefajlagen,  mit  bem  Schaum  ber  (Sier  bermifdjt  unb  bie 
«fcälfte  in  bie  auSgeftridjene,  mit  3nriebacf  beftreute  Scfyüffel  auSge* 
breitet,  ba$  getodjte  Obft  barüber  geftridtjen  unb  mit  ber  anbero  $älfte 
bie  SDtoffe  Bebeeft.  SBenn  ber  Auflauf  f)alb  gar  ift,  wirb  er,  ofme  bie 
gorm  aus  bem  Ofen  ju  nehmen,  rafd)  mit  etwas  grobgeftoßenem 
3ucfer,  mit  3iwt  gemifc^t,  beftreut  unb  ooHenbS  gar  unb  bunfelgelb 
gebacken,  wag  in  etwa  l1/*  Stunbe  ber  Satt  ift.  —  gür  10  Sßerfoneu. 

31.  2(pfel=2(uflauf  auf  anbere  Strt.  9Kan  nimmt  jwei  Suppen* 
teHer  fteifeS  SlpfetmuS,  üermengt  e8  mit  700  ®r.  2  Sage  altem  ge* 
riebenem  SSeißbrot,  125  ©r.  jergangener  öutter,  8  (Sibottern,  3ucfer 
unb  3iwt,  rüfjrt  ben  Scfjaum  ber  @ier  burdj  unb  baeft  ben  Sluffauf 
in  einer  gorm  llU  Stunbe.  —  giir  10  ^erfonen. 
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32.  »uflanf  toon  Äpfeln  unb  Brot.  (Sin  gehäufter  Suppen« 
tettcr  in  ©djeiben  gefdmittene  Äpfel ,  ebenfooiel  geriebene«  Ijalb 
©djtoara*  Ijalb  SBeifjbrot,  130  ®r.  Surfer,  70  ®r.  formten,  2  ffi  birf 
frifdje  93uttcr,  ettoaS  geftojjene  helfen  unb  3imt 

£a8  Sörot  ttrirb  mit  ber  ©alfte  be8  3urfer§,  3imt  unb  helfen 
bermifd)t,  tjieroon  eine  Sage  in  eine  jugeridjtete  gorm  geftreut,  mit 
©türfdjen  Sutter  belegt,  eine  Sage  Spfel,  ®orintl)en,  3urfer  unb 
3imt  barouf  gelegt  unb  fo  abtoedifelnb  fortgefahren,  bi§  SBrot  ben 
©rfjlujj  mad)t.  $)ann  nrirb  ber  Auflauf  reidjlidj  mit  ©türfdjen  93utter 
belegt  unb  bei  ftarfer  ©ifec  l1/*  ©tunbe  gebaefen. 

Sur  6—8  «ßerfonen. 

33.  fictpjigcr  $mt{a>2luflattf.  12  (£ier,  170  ®r.  bura> 
gefiebter  Snrfer,  Sitrone,  1  ©laä  SRum. 

Sflan  rü^rt  bie  (Sibotter  mit  bem  3u<fo  flaumig,  fügt  bann  ben 
3itronenfaft,  nadj  belieben  aud)  bie  abgeriebene  ©djale  nebft  bem 
9tum  Ijinau,  mifdjt  ben  ganj  feften  ©dmum  biefer  (gier  letdjt  burdj, 
barft  ben  Auflauf  in  einem  ftarf  ge^eijten  Ofen  in  10  Minuten  gar 
unb  gibt  i§n  fogleia)  jur  Xafel.  $erfelbe  mufj  oon  aßen  ©eiten  gelb 
gebarfen,  in  ber  9fätte  aber  nod)  meid)  —  einer  ©djaumfauce  äfjnlidj 
—  fein.  —  gär  8  ^erfonen. 

34.  ©djauraget idjt,  9lr.  1  (aU  Wittel? «üff ei,  aud)  aU  Sorte). 

370  ©r.  Smiebarf,  7/8  Siter  SRHd),  8  ©et,  3urfer,  3ttronenfd)a(e, 
$orintf)en  ober  föofinen  unb  grudjtgelee. 

SRildj,  ©ibotter,  3itronenf(^ate  unb  4  (£&löffel  Su&tx  »erben 
untereinanber  gerührt  unb  bie  Smiebärfe  barin  gemeint.  £ann  tuirb 
eine  ©Rüffel,  morauf  ba3  ®eridjt  jur  Xafel  fommt,  mit  SButter  be* 
(trieben  unb  mit  SBeijjbrotfrumen  beftreut,  mit  bem  Dritten  Xeil  ber 
3nriebärfe  belegt,  etn>a3  ^orint^en  unb  grudjtgelee  baräber  oerteilt, 
roieber  mit  einem  $ritteil  Stoiebad  nebft  einer  Sage  ®orintfjen  ober 
jRoftnen  unb  Oelee  oerfe^en  nnb  julefet  mit  bem  fReft  ber  Sroiebärfe 
beberft.  darauf  mirb  ba3  ®erid)t  mit  3^der  unb  3"trt  beftreut, 
mit  einer  fd&tteßenben  ©djüffcl  feft  jugeberft  unb  8/4  ©tunbe  lang  auf 
fodjenbeä  Sßaffer  geftefft. 

9lafy  Verlauf  biefer  3ett  mirb  ba§  (Sitoeifj  $u  ©djaum  gefdjlagen, 
mit  einem  (Sfjlöffel  3nder  üermtfdjt,  über  bie  2Raffe  geftrtdjen  unb 
etwa  10  üflinuten  in  einen  feigen  Ofen  geftefft.  —  gür  20  «ßerfonen. 

35.  ©djaumgertdit.  9lr.  2.  ßaffeebrot  ober  feiner  3toiebacf  mirb 
in  2Rildj,  ©ibottern  unb  Surfer  eingemeidjt  unb  nebencinanber  in 
eine  ©Düffel  gelegt.  $ann  mirb  ein  mit  Sein  unb  etroa«  föum  ge= 


Digitized  by  Google 


312 


L  Aufläufe  unb  öerf^tebenartige  ©eridjte 


f  odjteS  Kompott  öon  Spfeln  ober  beliebigen  grüdjten  barüber  geftrichen, 
foldjeS  ftellenroeife  mit  (Mee  belegt  unb  mit  bem  ju  ©chaum  gefdjla* 
genen  (StmeiS  bebeeft.  2Jcan  beftreut  bie  ©djüffel  mit  Surfer  unb 
Simt  unb  ftettt  fic  fo  lange  in  einen  Ofen,  ober  jugebedt  auf  fodjen* 
beS  SBaffer,  bis  ber  ©chaum  feft  gemorben.  SBünfdjt  man  bie  ©peife 
befonberS  fein  ju  machen,  fo  nehme  man  ftatt  S^iebarf  jum  Setegen 
ber  ©chüffel  Surferptä^en,  fogenannte  ©dfjufjf ofjlen ,  unb  beftreue 
fie  mit  gröblich  geflogenen  2Jcafronen. 

36.  Auflauf  Hon  #tfew  unb  Weid.  $r.  1.  3m  SBerhältnis 
ju  ber  gorm  250—375  ®r.  SfteiS,  mild),  130—200  ®r.  3uder, 
100—160  ©r.  93utter,  4—6  ©er,  12—14  SorSborfer  tpfet, 
2Bein,  Zitrone,  Styfelftne. 

27can  focht  ben  abgebrühten  SReiS  in  3Mdj  mit  einem  ©tüd  frifcher 
SButter  gar,  aber  nicht  ju  meid).  Sogleich  fodjt  man  gef chatte  unb 
halb  burdjgefchnittene  SBorSborfer  Styfel  in  SBaffer,  SBein,  flurfer, 
3itronenfaft  unb  *©djale  gar,  bodj  muffen  fie  ganj  bleiben,  nimmt  fie 
auS  ber  ©rüfje,  gibt  ju  biefer  noch  foöicl  Suder,  bafj  fte  geleeartig 
mtrb,  unb  brüeft  ben  ©aft  einer  Slpfelfme  ba$u.  9hm  reibt  man  bie 
übrige  SButter  meid),  rührt  ©ibotter,  3uder,  ben  föeiS  ^inju  unb  mifd)t 
ben  fteifen  (SKtoeijjfdjaum  leidet  burdj.  danach  legt  man  in  eine  gut 
zugerichtete  gorm  eine  Sage  9teiS,  eine  Sage  vtpfel  unb  bebeeft  biefe 
roieber  mit  SReiS.  $)ie  Äpfel  bürfen  bie  ©eiten  ber  gorm  nicht  be* 
rühren  unb  auch  nicht  aus  bem  SReiS  heroorftefjen.  $ann  ftreut  man 
geftojjenen  S^iebad  barüber  unb  legt  Weine  ©tütfdjen  ©utter  barauf, 
lögt  ben  Auflauf  etma  eine  ©tunbe  baden,  ober  fo  lange,  bis  er  eine 
fdjöne  gelbe  garbe  befommen  §at,  ftürjt  it)n  bann  auf  eine  ©djüffel 
unb  gibt  bie  geleeartige  ©auce  barüber.  —  gür  15 — 18  Sßerfonen. 

37.  Auflauf  üon  ityfclit  unb  föeiö  (einfach  unb  gut).  9fr.  2. 

(SS  mirb  eine  Sage  SReiS,  melier  in  SJcileh  mit  einem  ©tüddjen  gimt, 
etroaS  Qudtx  unb  ©alj  bid  gefocht  ift,  in  eine  Söadfd)üffel  ober  gorm 
gebracht,  eine  Sage  gelochtes  SlpfelmuS  barüber  geftrichen,  mit  SReiS 
bebedt,  mit  Suder  unb  feingeftofjenem  Smiebad  beftreut  unb  ettoa 
1  ©tunbe  gebaden. 

38.  ©thwetaer  (Eharlottc.  ®S  mirb  StpfelmuS  mit  SBein, 
3uder  unb  Zitronen  recht  fteif  gefocht.  $ann  fthneibet  man  2Bei§brot, 
oon  bem  bie  Trufte  entfernt,  in  feine  ©dritten,  tunft  biefe  oon  beiben 
©eiten  in  gefdjmoljene  SButter,  belegt  bamit  eine  glatte  gorm,  fobafj 
feine  3 toif einräume  ju  fehen  finb,  unb  füllt  baS  2lpfeImuS  hinein. 
SRan  fann  auch  eine  Sage  Konfitüren  ober  ©elee  bajnnfchen  machen 
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ober  baoon  1 — 2  Söffet  bott  in  bie  SDfttte  legen,  ©ann  betft  man  in 
93utter  getunfte  SBSeifjbrotfdjeiben  barüber,  baeft  biefe  ©peife  bei  einer 
oben  unb  unten  gletä)mä&igen  £rijje  unb  gibt  fie  umgeftürjt,  mit  $age* 
Butten  öerjiert,  jur  Xafel. 

39.  Sfoflaitf  non  amidjrei«*  ober  $tyfefeciS*9&efien.  SBan 
läßt  1  ®i  gro jj  ©utter  jergeljen,  jerrüljrt  e8  mit  (SKbottern  unb  etwas 
guefer,  gibt  ben  SfteiS  mit  etmaS  Sitronenfdjale  unb  einigen  fein* 
geftoßenen  QtoitMdtn  unb  bem  ©erfdjnee  hinein  unb  badft  bicS  */* 
bis  1  ©tunbe ;  audj  fonn  man  biefe»  ©eridjt  bon  übriggebliebenem 
StyfelreiS  machen  unb  öbftfouce  boju  geben. 

40.  ©djuuttjer  aRagtjfcr.  Auflauf  für  einen  tägli^eu  $ifd). 

376  ©r.  SBeijjbrot  tt)irb  in  ©Reiben  gef Quitten  unb  in  Butter  ge* 
braten,  1  Sßfunb  Pflaumen,  bie  am  toorljergetyenben  Xage  gemafdjen, 
abgefodjt  unb  nadjbem  eingereicht  ftnb  (man  !ann  fie  über  SRadEjt  in 
ben  SBratofen  fteflen),  merben  auSgeftemt  unb  mit  bem  SBeißbrot  tagen* 
meife  in  eine  (Springform  gelegt,  bann  mirb  ft.  1h  Siter  9Ritdj,  bie 
mit  Sßftaumenbrütje  oermifebt  mirb,  mit  2  (SHern  geflopft,  barüber  ge* 
goffen,  etma  70  @r.  Butter  in  ©tütfdjen  jerteitt,  barüber  gelegt  unb 
im  ©aefofen  1  ©tunbe  gebaefen. 
2für  6—7  Sßerfonen. 

41.  $ettog$=2luffottf.  9Kan  ridjte  fid)  na$  bem  Kartoffel* 
Auflauf  in  9ßr.  14,  taffe  felbftrebenb  SJcanbeln,  $udzv  unb  bie  barin 
benannten  (Setoürge  roeg,  unb  rüljre  reic^tia)  SDcuSfatnuß  unb  baS  in 
feine  SBürfel  gefdjnittene  gleifd)  öon  2 — 3  gut  gemäfferten  unb  aus- 
gegräteten geringen  nebft  einer  Untertaffe  in  SButter  braun  gebratenen 
3n)iebetn  unb  etwas  Pfeffer  unb  ÜRelfenpfeffer  burdj. 

gär  10  Sßerfonen. 

42.  3rleifa>2tuflattf.  man  richte  fidj  nadj  Sßubbing  oon  fattem 
Kalbsbraten  in  STbteitung  H.  S^r.  46. 

43.  tfaflauf  t>on  föeiS,  9mbber  unb  Ärc&Sbntter  (ein  <Be* 
rtd)t  nadj  ber  <Bnppt  $u  gtfdjüiagont  jn  geben).  250  ®r.  !Ret§, 
EouiÜon,  2JhtSfatbtüte,  Krebsbutter,  1  (SHaS  SKabeira,  250  ®r. 
KatbSmibber. 

5)er  SReiS  wirb  gut  abgebrüht,  mit  SBouillon,  etwas  SJcuSfatblüte, 
bem  nötigen  ©atj  unb  mit  Krebsbutter  gar  unb  btcf  gefodjt,  jutejjt 
1  ©las  9Kabeira  burcfjgcrüf)rt.  Sugteid)  wirb  KatbSmibber  (©odjt)  in 
Bouillon  gar  gefönt,  fein  geljacft  unb  beibeS,  jebod)  mit  SReiS  ange* 
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fangen,  abmed&fetnb  Iagenmetfe  in  eine  jugeridjtete  Huflaufform  ge* 
a.eben  unb  1  ©tunbe  gebaefen.  —  ?ür  12 — 15  Sßerfonen. 

44.  3ftatientfdjcr  92eid^uflanf  $u  Geflügel«  unb  gifd|4 
föagont  (eine  ©epffet  nanj  ber  Qnppt).  375  ®r.  föei$,  ©ouiCton, 
©utter,  250  @r.  getonter  unb  feingeijaefter  ©d&tnfen,  126  ($Jr.  $ar* 
mefanfafe. 

2Ran  fodjt  ben  9%ei$  nadfj  bem  Äbbrüfjen  mit  guter  93outHon,  ©atg 
unb  SButter  gar  unb  bitf,  bodj  fo,  bajj  bie  Börner  ganj  bleiben.  2118* 
bann  gibt  man  ifm  mit  bem  ©djinfen  unb  Sßarmefanfäfe  abtoedtfelnb 
lagenmeife  in  eine  Muffaufform  unb  batft  bieS  ®erid)t  (angfam  1  bis 
l1/*  ©tunbe.  —  gfir  15 — 18  Sßerfonen. 

45.  3talienif4e  «olenia  als  Auflauf.  $ie  im  «bfd&nitt  L. 
Sftr.  25  bemerfte  oerfeinerte  $olenta  mirb  falt  in  ©Reiben  gefdjnitten, 
bie  Sluftaufform  mit  frifdjer  ©utter  beftridjen  unb  mit  $armefanfäfe 
beftreut.  SDann  legt  man  in  bie  Sorm  bünne  ©Reiben  SSutter,  barauf 
Scheiben  öon  ber  potente,  toieber  Ääfe,  ©utter  unb  Sßolenta,  bis 
te^tere  ju  (Snbe  ift,  morauf  bann  SButter  ben  ©cfjlufs  macfyt.  $)er  2luf* 
(auf  mirb  im  Sacfofen  fdjön  gebaden  unb  red)t  f)eifj  $ur  Xafel  gegeben. 

2Äan  tann  aud)  Steift,  befonberS  frifdj  gebratene,  in  ©djeiben 
gefdOnittene  93ratnmrft,  aud)  frifdf)  gebratene  ©peeffdjeiben,  leidet  an* 
gebratene  ©djmeinSfotetetten  ba$tmfd)en  legen  unb  ©emürje  nadj  ®e* 
fdjmad  hinzufügen,  mobei  man,  um  ju  große  Settigfeit  $u  öermeiben, 
ben  ©ebraudjj  ber  SButter  befdjränfe. 

46.  SReijlfoeife  *on  Rubeln  (für  4—6  ^etfoneit).  3n  @r* 

mangetung  ber  in  H.  9ßr.  25  ermähnten  föeiSnubeln  öon  £errn  SHbert 
Sedjftebt,  madje  man  öon  2  (Siern  einen  jftubelteig,  mie  foIct)er  in  9H>* 
fd&nitt  L.  SRr.  19  befd>rieben  ift.  $ann  fodfje  man  bie  Rubeln  in  ©aty* 
maffer  ab,  nef)tne  fie  heraus,  tf)ue  fie  in  fatteS  Sßaffer,  rühre  einigemal 
um  unb  breite  fie  jum  Stbtrotfnen  auf  ein  ©ieb  au3.  $)anadj  merben 
6  (Sibotter  mit  150  ®r.  geftampftem  3ucfer  unb  130  ©r.  gcHärter 
SButter  eine  SBeite  gut  gerührt,  bie  abgetroefneten  Rubeln,  125  ©r. 
gut  getoafdjene  unb  in  einem  Xudje  abgetrodnete  Äorinthen,  70  ®r. 
füge  geftoßene  Sttanbefa,  bie  abgeriebene  @(^ale  einer  falben  Zitrone, 
1  geftofeener  3roicbacf  unb  eine  SERefferftrifce  3intt  hinzugefügt;  nach* 
bem  bieS  alles  gut  fcerbunben  ift,  mirb  ba3  ju  fteifem  ©a^aum  ge* 
fdjtagene  ©imeifj  tangfam  Durchgebogen  unb  bie  äflaffe  in  einer  gut 
borgerichteten  SRehlfaeifeform  1V4  ©tunbe  gebaefen. 
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ü.  Derfdjie&encutige  (Berichte  von  Itlaffaroni  un6 

ttu&eln. 

S3orbcmcrfung.  hierbei  erlaubt  fidj  bie  SBerfafferin  auf  bie  ganj 
oor^ü  glichen  9tei3*;Jcubeln  unb  fRete'SD'caffaroni,  ein  neue«  gabrifat 
üon  Ulbert  ©echftebt  in  üftieberlafjnftetn  am  9fti)einf  aufmerffam  gu 
machen;  beibe  ftnb  ein  ©chafc  für  bie  Hütfjc,  unb  ift  ber  $rei3  ber 
erfteren  $funb  40,  ber  Icfcteren  55  Sßf.  gegen  bar.  2luct)  finb  bie 
©tern*  unb  gabennubeln  für  (Suppen  unb  SßubbingS,  gleichfalls  ä, 
<ßfunb  40  $f.,  ausgezeichnet. 

47.  SJcaffatoni,  ©djittfen*  unb  $armefanfäfe  $n  gleiten 
Seilen.  250  ©r.  äfeattaroni,  250  Öhr.  feingehaefter  ©chinfen,  250 
©r.  <ßarmefanfäfe. 

$ie  SDcaffaroni  merben  in  SBaff er  unb  ©alj  tpeid)  gefacht  unb  auf 
bem  $urchfct)lag  mit  focejenbem  SBaffer  übergoffen.  SRachbem  fie  er* 
faltet  unb  in  21/«  (£mtr.  lange  ©tücfe  gefchnitten  finb,  fdjmort  man 
einige  feingeljacfte  ©Kalotten  in  etmaS  Sutter,  tfjut  ben  ©chinfen, 
banact)  bie  üflaffaroni,  ben  ®äfe,  $ulefct  noct)  !n.  V*  Siter  faure  ©alme 
baju  unb  baeft  bieS  in  einer  borgerichteten  gorm  ober  ©djüffel  *U 
©tunbe. 

48.  Auflauf  uon  SJcaffaroni,  ©djinfen  unb  ^arntefanfafe. 

250  ©r.  SJcaffaroni,  1  Sßfunb  gefönter  unb  feingehaefter  ©chinfen, 
fn.  70  ®r.  geriebener  Sßarmefanfäfe,  4  (Sier,  70  ©r.  ©utter,  fn. 
1  fliter  SRüdj  unb  SJcuSfatnug. 

$)ie  SDcaffaroni  werben  in  reichlichem  SBaffer  mit  ©afy  meid),  aber 
nic^t  breiig  gelocht,  abgegoffen,  in  2V8©mtr.  lange  ©tücfe  gefchnitten, 
mit  bem  ©chinfen  unb  ®äfe  nebft  SJcuSfatnujj  lagenroete  in  bie  gorm 
gelegt  unb  mit  Wich,  gefchmoljener  ©utter  unb  ben  geflopften  (Siern 
übergoffen.  SWan  loffe  ben  Auflauf  bei  ftarfer  £ifce  eine  ©tunbe 
baden. 

49.  hafteten  toon  3Raf  f  aroni  mit  ©chinfen  nnb  Släfe.  4>ier$u 
ein  ölätter*  ober  Sutterteig  oon  750—1000  ©r.  2Kehl,  375  ©r. 
SDcaffaroni,  in  gleifdjbrühe  ober  focfjenbem  SSaffer  unb  ©alj  Weier)  ge* 
focht  unb  jum  Ablaufen  auf  einen  $urcf){chlag  gefd)üttet,  ferner  1  ge= 
häufter  ©uppenteHer  gefochter,  mit  etwa«  gett  feingehaefter  ©chinfen, 
125  ©r.  SButter,  80  ©r.  geriebener  Sßarmefanfäfe,  6  (Ster. 

$ie  ©utter  mirb  meich  gerieben,  mit  bem  &äfe  unb  ben  (Sibottem 
tüchtig  gerührt  unb  banach  mit  ben  SDcaffaroni  unb  bem  ju  fteifem 
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8chaum  geflogenen  ©imeijs  oermifcht.  SllSbann  mirb  eine  Sage 
(Schinfen  auf  ben  ausgerollten  Xeig  gelegt,  barüber  eine  Sage  öon 
ber  eingerührten  STcaffe,  unb  fo  abroecbfelnb  fortgefahren,  bis  alles 
barin  unb  baS  ©anje  mit  einem  Oberblatt  oon  bemerftem  $eig  ber- 
feljen  ift.  2ftan  richte  fid)  beim  formen  unb  ©aefen  ber  haftete  nach 
E.  9Zr.  5. 

Wnrnerf.  ®ie§  ©erid)t  fann  aud)  ofute  2eig  in  einer  üorgeridjteten  gönn 
ober  <Sd)üffel  gebaefen  unb  flott  ^armefan-  allenfalls  meiner  ©djroeijer» 
föfe  baju  genommen  werben.  3tudj  fönnen  gaben*  ober  Oemüfenubeln 
bic  Stelle  ber  SWaffaroni  üertreten. 

50.  3Jkffaront  mit  $armefanfäfe.  250  ®r.  3Kaffaroni,  70 
®r.  ©utter,  70  ®r.  geriebener  Käfe. 

SRan  foebe  bie  aJcaffaroni  in  focfjenbem  SBaffer  unb  ©alj  meich, 
fchätte  fie  auf  einen  fcurdjfchlag,  lege  fie  fchichtmeife  mit  ©utter,  Käfe 
unb  oieHeicht  noch  fehfenbem  ©alj  in  eine  oorgerichtete  3form  ober 
8ct)üffel  unb  laffe  fie  in  nicht  ju  beißem  Ofen  gelb  baden.  S5ann 
fchiebe  man  fie  auf  eine  €>dt)üffel  unb  gebe  fie  ju  ©raten,  Koteletten, 
grifabellen  unb  bergt.  Äudt)  »erben  fie  ju  feingefochtem  ©auerfraut 
gereicht. 

flnmerf.  SWan  fann  bieS  ©eridjt,  ftatt  mit  ßäfe,  'aud)  mit  ßuefer  zubereiten 
unb  iebeS  beliebige  ßompott  baju  geben. 

51.  ©djüffel  mit  »raten,  9ttattarotti  ttnb  gebratenen  Kar- 
toffeln (nach  ber  ©u^ic,  auch  als  amttelfdjüffel).  fcierju  pa&t 
fomohl  ber  aufgerollte  ©raten  als  auch  «n  Sitet.  SefctereS  mahle 
man  nach  Gefallen,  entmeber  mie  £afen  ober  nach  englifcher  SBeife 
etma  8  SDcinuten  gebraten,  unb  forge  für  eine  gute,  fräftige  unb  reichs 
liehe  ©auce,  moju  SiebigS  gleifchcrtraft  ju  §ilfe  genommen  werben 
fann.  gugleich  merben  ättaffarom  in  SBaffer  unb  6alj  meich  abge* 
focht,  jum  Ablaufen  auf  einen  Surdjfchlag  gefchüttet,  mit  fochenbem 
SBaffer  übergoffen  unb  mit  gelbgemachter  ©utter  nur  jum  lochen  ge= 
bracht.  $luch  merben  Kartoffeln  bon  mittlerer  ©röge  recht  aufmerffam 
ganj  meich  unb  bunfelgelb  gebraten.  $ann  wirb  ber  ©raten  in  jier* 
liehe  Scheiben  gefchnitten,  in  feiner  üorigen  ©eftalt  auf  eine  ^eige 
<Scr)üffel  gelegt,  bie  Üttaffaroni  ringsumher  angerichtet,  bie  fämige 
Kraftfauce  fochenb  hei&  barüber  gefüllt  unb  baS  Bericht  mit  einem 
Kran$  Kartoffeln  garniert. 

Slnmerf.  gum  SBoljlgefdjmacf  biefer  ©djüffel  gehört  ein  rafd)eS  Anrichten,  ba* 
mit  ©raten,  Sttaffaroni  unb  Kartoffeln  oöHig  heiß  gereicht  »erben  fönnen. 

52.  giletbraten,  3Haf f a r oni,  Andrei  nnb  Schürfen.  $ie  3* 

bereitung  ber  beiben  erften  Xeile  erfolgt  nach  üorhergehenber  ©orfchrift 
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unb  wirb  mit  bem  &nridjten  gleichfalls  bie  fämige  ©ratenfauce  barübet 
gefußt.  25ann  wirb  baS  gut  jubereitete  SRüfprei  in  ber  Pfanne  reidjlid) 
mit  geföntem  unb  feingeljatftem  Sdu'nfen  oermifdjt,  foftfjeS  um  bie 
Sttaffaroni  gelegt  unb  bie  Sdjüffel  ganj  ^ei§  jur  Xafel  gegeben. 

53.  Stfjinf en=sJhtbdu.  3n  Ermangelung  oorgemerfter  ^Keie 
nubeln  madje  man  für  etwa  8  Sßerfonen  öon  2  ganzen  Eiern  unb 
2  lottern  nadj  Slbfa^nitt  L.  9er.  19  einen  feften  9htbelteig  unb  rofle 
it)n  ganj  bünn  aus.  Sobalb  bie  Xeile  trotfen  geworben  finb,  fdjneibet 
man  fie  in  Streifen  unb  biefe  ju  Rubeln  öon  ber  ©reite  eines  Keinen 
ftingerS,  fod)t  fie  in  foa^enbem  gefallenen  SBaffer,  fluttet  fie  auf  einen 
©urdjfajlag  unb  gießt  fodjenbeS  SBaffer  barüber.  3)ann  wirb  eine 
fleingeljadfte  Stoicbcl  unb  etwas  fetngefdmittene  ^ßctcrfitic  mit  einem 
Stüdfdjen  ©utter  gebämpft,  1  sJSfunb  gefönter  Sdjinf  en  ofme  gett  Hein 
gefdmitten,  6  ganje  ©er  unb  6  Eibotter  mit  V»  Siter  biefer  faurer 
Safme,  einem  falben  Teelöffel  ÜDluSfatblüte  unb  ber  gebämöften 
Smiebel  unb  Sßeterfilie  rüstig  gerührt,  worauf  bann  ber  Sd)infen 
burcfjgemifdjt  unb  bieS  alles  mit  ben  Rubeln  gehörig  untereinanber  ge* 
mengt  wirb,  danach  beftreidjt  man  eine  Sorm  mit  ©utter,  füllt  bie 
9ftaffe  hinein,  beftreut  fie  mit  Sfciebacf  unb  ftellt  fie  etwa  */*  Stunbe 
in  einen  ljei&en  Öfen. 

3u  öorfteljenben  Sfcubelfpetfen  werben  gute  gefodjte  3»etfa^en  ober 
SlpfelmuS  gegeben  unb  befonberS  paf?t  bagu  Kalbsbraten,  frifc^e  ©rat* 
nmrft  (nidjt  lange  gebraten)  unb  SdjweinSfoteletten.  9lei3*9flaf?aroni 
finb  auf  gleite  SBetfe  bereitet  fefjr  frfjmatfljaft.  Sie  werben  in  5  Emtr. 
lange  Stütfdjen  gebrochen  unb  in  gefallenem  SBaffer  1  Stunbe  gefönt. 

SluS  ber  Sßubelbrülje  fönnen  angenehme  Suppen  bereitet  werben. 

54.  öebarfenc  Stfjinfcurefte  mit  SRubcIteig.  ((Bin  mt)U 
fdjntetfcnbcö  &txia)t  uorjüglid)  $nm  Saucrfrant  unb  Spinat.) 

2ftan  mad)t  öon  einem  Ei  einen  Sftubelteig,  beffen  Bereitung  in  L. 
9lx.  19  ju  finben  ift,  fdjneibet  if)n  in  Stüde,  etwa  öon  ber  (Sröfje 
eines  KartenblatteS,  lägt  biefe  in  fodjenbem  SBaffer  gar  fodjen  unb 
auf  einem  $)ura)fdjlag  abfüllen.  UnterbeS  werben  bie  SRefte  eines 
meidjgefodjten  SajinfenS,  fett  unb  mager,  fo  fein  als  möglid)  gefjatft 
unb  mit  SfluSfatnufc  unb  etwas  Pfeffer  ober  mit  geriebenem  grünen 
Sdjmeijerfäfe  gewürzt,  wobei  ju  bemerfen  ift,  bafc  fjarte  Sdjinfenrefte 
oorljer  weidj  gefoa^t  werben  müffen.  $)anad)  beftreidjt  man  bie  2luf* 
laufform  ober  eine  alte  tiefe  öor$eÜanene  Sd)üffel  mit  ©utter  unb  be* 
legt  ben  ©oben  unb  bie  Seiten  berfelben  mit  ben  Üftubelblättdjen,  fo 
bafj  feine  Smif einräume  bleiben.  Über  biefe  Sage  bringt  man  eine 
8age  Sdjinfen,  bebeeft  fie  mit  Rubeln  unb  fäljrt  fo  fort  bis  ju  2  ober 
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3  Sogen,  jebodj  mu&  bie  oberfte  Sage  aus  Sfcubelblättchen  befielen. 
SllSbann  jerflopft  man  in  einen  Suppenteller  4  (Sier,  füttt  benfelben 
mit  guter  aflilcf),  fügt  auch,  faUg  ber  ©d)infen  nict)t  au  fällig  wäre, 
etwas  ©alj  ^inju  unb  gießt  bie  ©iermilch  über  bie  ©peife,  meiere  in 
einem  Reißen  Ofen  1  ©tunbe  gebaefen  unb  umgeftürjt  jur  Xafel  ge= 
bracht  wirb. 

91  unter  f.    Statt  be3  aufgerollten  9htbelteig3  fönnen  §ur  ^tu^^itfe  auü) 
gcfodjte  ©emüfenubeln  Bienen. 

©oflten  bie  ©d)infenrcfte  ^ärtliö)  fein,  |o  fodje  man  fie  in  wenig 
SBaffer  roeid);  jebenfaflä  aber  muß  baS  Magere  pm  freinhaefen  fodjenb 
heifj  gemacf)t  werben. 

55.  föeiStmbeln.  (<£in  angenehme«  nnb  bequem  $u  bereiten« 
beS  Sonntagöcffen  ftatt  ©emüfe.)  3n  ber  SSorbemerfung  an  *Rr.  47 
erwähnte  föetenubeln  werben  in  reiflich  fodjenbem  SBaffer  mit  bem 
uötigen  ©alj  eine  hatte  ©tunbe  mäßig  ftarf  gefoct)t,  auf  einen  $urchs 
fd&Xag  gegürtet  unb  mit  focfjenbem  Söaffer  übergoffen,  wa§  nicht  ju 
überfein  ift.  Sann  »erben  biefelben  mit  SButter,  etwaä  2ftilch  unb 
äJhiäfatnuj?  jum  f?od)en  gebraut,  fofort  angerichtet  unb  mit  gröblich 
geflogenem  3miebacf  reiflich  bebeeft. 

©ine  jmeite  3ubereitung3Weife  beftefjt  barin,  bie  gefönten  unb  mit 
fodt)enbem  Söaffer  übergoffenen  föeiSnubeln  mit  retdt)Iicr)  gelb  gemachter 
Eutter  unb  etwas  ftinbfleifchbouillon  ober  gleifäertraftbrüfje,  auch 
nach  belieben  mit  gefodjtem  unb  fleinget)acftem  ©chinfen  burdjju* 
rüt)ren.  $ann  werben  biefelben  angerichtet  unb  mit  einem  Xetl  ber 
gefochten  unb  in  öutter  gelb  gebratenen  Rubeln  bebeeft. 

Äuch  fönnen  bie  ohne  weitere«  angerichteten  SRubeln  mit  gutem, 
feingewürfeltem  unb  gelblich  gebräteltem  6ped  übergoffen  werben. 
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K. 

JHutfen,  ©meierten  mtb  Jlfttnnku^en 

nebft 

einigen  anderen  in  5er  Pfanne  3a  beutenden  0peifen. 


1.  31«  allgemeinen. 

JJfannknd^capfanncn.  Sßfannfud&enpfannen  finb  am  beftett  oon  ©tal)t; 
bic  gtafterten  toegen  SDtonget  an  $attbarteit  nid&t  jtoecfmä&ig.  ättan 
gebraute  bie  Pfanne  nur  junt  SBatfen  ber  Stufen,  nid&t,  tote  e3  häufig 
gefdjief)t,  zugleich  $um  lochen  faurcr  ©peef*  unb  Snriebelfaucen  unb 
bergt.  @8  ift  tyierju  ohnehin  eine  Heine  tiefe  Pfanne  paffenber.  Sftan 
t^ut  roohl,  bie  Pfanne  nach  jebem  (Gebrauch  mit  SeitungSpapier  ju 
reinigen,  fo  bajj  e3  bann  bei  oorfommenben  Satten  nur  be3  $lu8* 
ttrifchenS  mit  einem  ©tücfchen  Rapier  bebarf.  ®efchieht  bie3  nicht,  fo 
muß  biefelbe  {ebenfalls  erft  auf$  Seuer  geftettt,  mit  €>atj  troefen  aus* 
gef  (heuert  unb  gut  nachgegeben  toerben.  $a§  SluStoafchen  ber  Pfanne 
ift  bem  SoSlaffen  ber  ®ucf)en  gar  $u  hinberlich,  auch  erforbern  bie* 
felben  bann  oielmehr  gett. 

ttorityreii.  $)a3  ©inrühren  mit  marmer  —  ftatt  falter  —  Md) 
unb  tüdjtigeä  ©plagen  ber  Sücaffe,  beoor  bie  gan$e  Quantität  SÜttldj) 
hinzugegeben  toirb,  verfeinert  bie  Sßfannfuchen  ganj  ungemein.  Ob 
e$  oorjujtehen  ift,  ba$  ©tweijj  zu  ©chaum  ju  fdjtagen,  ^ängt  einzig 
unb  allein  t>om  (Sefchmacf  ab.  (Stefchieht  eS,  fo  toerben  bie  Äudjen 
fer)r  locfer  unb  toeich,  auch  fann  hierbei  eher  ein  (5K  gefoart  werben; 
beim  Sfatoenben  ber  ganzen  @ier  aber  laffen  ftch  bie  Äudfjen  beffer 
intoenbig  milbe,  übrigeng  frofe  baefen. 

Jtotn  ßadun  geeignete*  /euer.  3um  ©aefen  ber  ^fannfud^en  gehört 
ein  toeber  ju  fchmacheS,  nodfc)  ju  ftarfeS  geuer. 

Palfenitj  Badtfett.  ©n  gute«  ©aeffett  beftefjt  au8  ^atb  SButter,  t)atb 
gutem  Sdjtoeinefdjmafy  ober  langfam  aufgebratenem  ©pedf  (fiehe  A. 
5ir.  74).  5luch  fann  eine  «Seite  be3  Euchens  mit  Schmalz  ober  mit 
reinfehmeefenbem,  ausgeglühten  IRüböl  (f.  A.  9er.  38),  bie  anbere  mit 
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Butter  gebaden  werben.  2Bünfä)t  man  oljne  weiteres  Butter  ju  ge= 
brausen,  fo  wirb  eine  gute  #au3frau  $opfbutter  ber  frifa^en  oor= 
fliegen,  weil  öon  legerer  gar  ju  oiel  erforberlidj  fein  würbe. 

Um  bie  Sßfannfudjen  gut  unb  frog  $u  baden,  t^ue  man  nid)t  gar 
ju  wenig  Badfett  in  bie  Pfanne,  laffe  eS  nidjt  braun  werben,  nidjt 
einmal  ju  ftart  erlügen,  gebe  ben  Seig  hinein  unb  brefje  bie  Pfanne 
fo,  bag  berfelbe  fid)  überall  gleid)mägtg  öerteilt ;  man  burdjfteaje  ben* 
felben  fortwäljrenb  mit  bem  Keffer,  namentlich  am  föanbe  ber  Pfanne, 
bamit  er  in  ber  Pfanne  nidjt  ungar  bleibt,  unb  fo  lange,  bis  fein 
pffiger  Xeig  fid>  meljr  auf  ber  Oberfläche  befinbet.  2Jcan  brefjt  bie 
Pfanne  fet)r  aufmerffam,  bamit  ber  Sßfannfucfjen  auf  jeber  Stelle  braun 
toirb,  unb  fc^menft  ifjn  in  berfelben,  um  ju  feljen,  ob  er  fid)  audj  gut 
(oft.  ©ottte  er  an  einer  ©teile  feft  fleben,  fo  fdjiebt  man  ein  ©tüddjen 
Butter  barunter;  enblidj  menbet  man  itjn  mit  bem  Shtdjenbledj,  um 
ilm  auf  ber  anbern  ©eite  ebenfo  ju  baefen. 

3n  einigen  ^ejepten  ift  ftatt  be«  SReblS  ©törfe!  angegeben;  ba 
biefe  aber  mitunter  einen  fäuerlidjen  ©efdjmad  Ijat,  fo  tfmt  man  wo$l, 
fie  üor  bem  ©ebraudt)  ju  üerfudjen.  S^beS  wirb  auf  bie  öorjüglidje 
Brodenftärfe  au«  ber  ftabrif  öon  ©ebrüber  SReöer  in  Si^ftabt  auf* 
merffam  gemacht. 

2.  f!linfen  (eine  Sa)üffel  allein  p  geben  unb  eine  Beilage 
Sunt  Spinat).  3lv.  1.  4  mägig  gehäufte  (Sglöffel  feines  2Kef)l, 
100  ©r.  an  ©ewidjt,  4  groge  ober  5  Heinere  (Eier,  lU  Siter  jufam» 
mengefefct  2  Xeile  füge  ©afjne  ober  2ftildj  unb  1  Xeil  warmes  SBaffer, 
70  ©r.  gut  gemafd)ene  ®orintIjen,  2  (Eßlöffel  gefdjmoljene  Butter,  ab* 
geriebene  Sitronenfdjale  ober  2fluSfatblüte  unb  etwas  ©alj. 

$)er  Xeig  wirb  beim  $>in$utf)un  ber  ganjen  Gier  nad)  Sftr.  1  gut 
gefdjlagen  unb  4  <ßlinfen  —  bünne  ®udjen  —  barauS  gebaefen.  $ann 
werben  biefe  zweimal  geteilt,  mit  Suder  uno  gfmt  beftreut  unb  auf* 
geroßt. 

$ie  Sßlinfen  werben  jum  Xfjee  unb  Butterbrot  gegeben. 

2llS  Littel*  ober  SKadjgeridjt  fann  man  fie  mit  einer  roten  ober 
weigen  SBeinfauce  ober  ©auce  oon  Srudjtfaft  ferüieren. 

©ienen  fie  als  Beilage  jum  Spinat,  fo  Joffe  man  Surfer,  Sirronen» 
fdjale  unb  $orintl>en  weg  unb  rüfjre  feingefa^nittenen  ©djnittlaudj 
bur$  ben  Xeig. 

3.  ^linfen  uon  faurer  3al)tte  (sJJa^m,  glott).  3h,  2.  70  ©r . 

befte  ©tärde,  4  (Sier,  V*  Siter  bide  faure  ©al>ne,  SRuSfatblüte,  Simt 
unb  etwa«  ©alj. 
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3fotdöbem  mon  btc  ©tärle  mit  2  ©filöffel  foltern  SBaffer  ehtgen>eiä)t 
unb  jerrü^rt  hat,  toirb  fte  mit  bcn  ©ibottern,  ©ahne  unb  ©ctoürj 
ftort  gefdjlagen,  bann  mifdje  man  ben  fteifen  ©djaum  ber  @tcr  burä), 
bade  4  pinfen,  rolle  jebe  auf  nnb  gebe  fie,  mit  Sndix  nnb  3intt 
befireut,  tyib  jur  Xafel.  Äud)  ftnb  eingemaä)te  grüäjte  ieber  Slrt  eine 
angenehme  Öetlage. 

4.  $lmfen  mit  öerfdjtebenarttgen  heften  gefüllt,  $.  8.  mit 
geföntem  Obft  ober  SReiSbrei  ober  äalböbraten.  9lx.  3.  Sflan 
bade  bie  pinfen  nad)  erfterer  Sorfchrift,  beftreiche  fte  mit  gnt  ge* 
foltern  Stufet*,  ftirfdjen*  ober  Pflaumenmus  ober  Sßreigelbeeren,  ober 
aua)  mit  bidgefod)tem  SReiSbrei,  toelcher  mit  Suder,  3imt  unb  SfluSfat* 
bftitc  getoürjt  tft,  rolle  bie  Sßlinfen  auf  unb  beftreue  fie  mit  Surfer. 
mt  Kalbsbraten  toerben  fie  gefüllt  toie  folgt:  $erfelbe  toirb  feljr  fein 
a,ef)  adt,  ein  reid)lid)e$  ©tüd  SButter  gelb  gemalt,  etmaS  geriebenes 
SSeifjbrot  unb  baS  Sleifa^  eine  gute  SBeile  barin  gerührt,  faure  ©ahne 
ober  öouitton,  ettoaS  SBein,  SftuSfatblüte  ober  «SRufc  unb  etmaS  ©al$ 
hinzugefügt  unb  unter  ftetem  Stühren  gut  burä)gefod)t.  ÜWit  biejer 
Sarce  beftreidje  man  bie  Sßlinf en,  meiere  ohne  ®orintfjen  gebaden  merben, 
rotte  fie  auf  unb  gebe  fte,  auf  einer  feigen  ©djüffel  angerichtet,  abenbS 
al*  $or*,  Littel«  ober  ®d)lu6foetfe. 

5.  trafen  mit  ©d)tnfen5garce,  genannt  Sd)ittfen**Rufett 

gtte  Setlage  ju  Spinat,  töofenfoljl  nnb  berartigen  ©emfifen). 
.  4.  S)ie  Überrefte  öon  einem  ©djinfen  fönnen  ^ierju  öertoanbt 
toerben.  2Ran  h<*de  fic  fehr  fein  unb  oermenge  fte  mit  biefer  faurer 
©ahne.  $>ann  bade  man  ^linfen  nach  erfter  ober  jtoeiter  S8orfa)rift 
ober  auch  gute  ißfannfuchen,  fälle  oon  ber  ©djinfenfarce  hinein,  rotte 
fte  ettoaS  feft  auf  unb  fäneibe  fie  ju  fingerlangen  ©tüden,  welche  Oon 
allen  ©eiten  in  gefdjlagene  (Sier  getunft  unb  in  geftofjenem  3^i^öd 
ober  geriebenem  SBei&brot  umgebreht  toerben.  Stonadj  ftette  man  in 
einem  fleinen  eifernen  Xopfe  öutter  mit  ©djmalj  oermifcht  auf  ein 
lebhaftes  Breuer,  laffe  eS  lochen  (f.  SBadtoerf  S.  SRr.  246)  unb  lege  fo* 
oiel  Sßlinfen  hinein,  als  gut  nebeneinanber  liegen  fönnen.  Üftan  bade 
fie  rafdj,  toenbe  fte  aufteilen  mit  ber  ©abel  um,  nehme  bie  gelb* 
braunlid)  geworbenen  ^erauS  unb  lege  anbere  in  ben  Xopf.  ©eint 
herausnehmen  ber  pinfen  fann  man  $um  9tb$ief)en  beS  getteS  fie 
einige  Minuten  auf  SBeißbrotfdjmtten  ober  Äöfd)oapier  legen. 

Slnmerf.  ©oH  bieS  ©eridjt  tion  ©dnnfenreflen  gemadjt  »erben,  toeläje  frifjon 
ettoaS  troden  ftnb,  fo  lege  man  biefe  jubor  Sag  unb  Stacht  in  Sftüdj. 

6.  Ohrfeige.  9h.  1.  4  groge  frifd)e  <5icr,  1  gehäufter  @&löffel 
Kartoffelmehl  ober  ©tärfe,  Vs  fiiter  lauwarme  2Wld)  mit  etttmS  3Baf[er 

^atibi«,  Äoditurf).  21 
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ocrmifcht,  eine  reichliche  äJcefferföifce  äRuSfatblüte  ober  abgeriebene 
3itronenfchale  unb  etwas  ©al$,  ferner  beliebige«  Eingemachte. 

2)a3  SBeiße  ber  Eier  wirb  öon  ben  lottern  forgfältig  getrennt, 
bamit  erftereS  ju  recht  feftem  ©chaum  geflogen  »erben  fann,  ber  etft 
in  bem  Slugenblicf  burd)  ben  juöor  ftarf  geflogenen  Xeig  gemiföt 
wirb,  wenn  man  $u  bacfen  anfangt.  S)a3  geuer  mug  gleichmäßig  unb 
fe^r  fchmach,  bie  Pfanne  glatt  fein.  3«  berfelben  Xoffe  man  wenig 
©utter  jcrge^en,  gebe  bie  ©chaummaffe  hinein,  lege  einen  oorfjer  heiß 
gemalten  blechernen  ßudjenbecfel  barauf  unb  bacfe  bie  Ohrfeige  nur 
auf  einer  ©eite,  ohne  bie  Pfanne  ju  fchütteln,  unb  jmar  fo  lange,  etwa 
10  272 muten,  bis  fie  oben  troefen  unb  bie  untere  Seite  gelb  geworben 
ift,  wäfjrenb  man  bie  Pfanne  zuweilen  bret)t.  $anrrch  beftreic$e  man 
biefelbe  mit  beliebigem  Eingemachten,  Sflarmelabe  ober  ÖJelee,  fdjlage 
fie  jufammen,  fcf)iebe  fie  auf  eine  längliche  ©djüffel  unb  ftreue  3ucfer 
unb  ^3irnt  barüber.  sJInrf;  fann  man  bie  Ohrfeige  inwenbig  unb  oben 
mit  3uo!er  unb  $\mt  beftreuen  unb  mit  einer  SBein*,  3ruct)t*  ober 
SRumfauce  $ur  Xafel  geben.  Seljr  angenehm  ift  baju  ein  gute«  ftom 
pott  oon  frifdjen  ^Johannisbeeren,  welches  auch  jum  3n)ifcfjenfrreichen 
angewenbet  werben  fann ;  bie  Sauce  bleibt  bann  weg. 

Muntert.   (Sine  große  SJcefferfjufce  putoerifterteS  $irfd)hornJalj  mit  bem 
(£in>eißjä)aum  ourd&gemijajt  bewirft  ein  noch  ftärfereS  Stufgeljen. 

7.  «uf  anbete  Sht,  ftatt  einer  Sorte.  9h.  2.  Httan  baefe  2 
Ohrfeigen  nach  üorijergefjenber  Angabe,  fdjiebe  bie  erfte  offen  auf  eine 
runbe  ©Rüffel,  tröpfele  ben  ©aft  2  faftiger,  redjt  frifcher  3itronen 
barüber,  beftreue  fie  reichlich  mit  3ucfer,  fdjiebe  bie  anbere  auf  einen 
Shichenbecfel,  fdjminge  fie  mit  fefter  $anb  auf  bie  erfte  unb  oerfehe  fie 
noch  mit  etwa«  Qudtx. 

8.  Omelette  (Sierfn^cn);  9tt.  1.  8  friföe  Eier,  1  gehäufter 
Eßlöffel  ©tärfe  ober  feinfteS  HHeh* ,  XU  2tter  warme  mit  etwas  SBaffer 
oermifd^te  2tftlch,  etwa«  HttuSfatblüte  unb  ©alj.  $ieS  wirb  nach 
9er.  1  tüchtig  gefdjlagen,  auf  fdjwadjem  geuer  SButter  in  ber  Pfanne 
jum  ©ter)en  gebraut,  baS  Eingerührte  hineingegeben  unb  bie  glüffig- 
feit  mit  bem  ßöffel  untergelaffen.  ©obalb  bie  Omelette  oben  troefen 
geworben  unb  fidj  oon  ber  Pfanne  gelöft  hat  —  fie  muß  ganj  weich 
bleiben  unb  wirb  nicht  umgewenbet  —  ftreue  man  3ucfer  unb 
3imt  barüber  unb  fdnebe  fie  aufammengefchlagen  auf  eine  längliche 
©Rüffel. 

SBefonberS  angenehm  finb  eingemachte  ißreißetbeeren  ba$u,  auch 
fann  man  bie  Omelette  mit  ©ommerwurft,  föauchfleifch  unb  geräucherter 
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3unge  geben,  too  bann  beim  (Sinrühren  feingehaefter  Schnittlauch 
burdjgemifcht  toerben  fann;  3ucfer  unb  Qxmt  bleiben  toeg. 

9.  6djaiint*DmeIeite.  9lr.  2,  6  @ier,  30  ®r.  ©tärfe,  Vi  ßiter 
beftet)enb  aus  2  teilen  2ttitch  unb  einem  Seit  fochenbem  SBaffer,  nach 
^Belieben  ettoaä  2ftu8fatblüte  unb  reichlich  eine  Sftefferfpifce  ©atj. 

35a8  (Sirneifs  wirb  $u  fteifem  ©chaum  gefchlagen,  ba3  übrige  ju- 
lammen  ftar!  geflößt  unb  nach  üorhergefjenber  Angabe  auf  fcr)madt)em 
fteuer  gebaefen.  ©obalb  bie  Omelette  anfangt  oben  troefen  ju  toerben, 
toirb  ber  Schaum  barüber  gestrichen,  mit  einem  heifjgemachten  buchen- 
beriet  fo  lange  jugebcef t,  bi$  er  nicht  mehr  toeidr)  ift,  mit  3ncfer  unb 
3imt  beftreut  unb  nach  ©ef  allen  offen  ober  jufammengef  plagen  an* 
gerichtet. 

Much  fann  ber  ©dmum  bor  bem  ©aefen  burch  ben  Xeig  gerührt 
toerben. 

10.  Omelette  oon  öerfchiebenartigen  gleifd)reftcn.  9ir.  3. 

9tefte  Oon  Sftounb  of  SBeef,  SRauchfleifch,  Sßöfetfleifch,  gefochtem  ©djinfen, 
©raten  ober  auch  ©uppenfleifcf)  toerben  fein  gei)acft.  2)ann  rührt  man 
eine  Omelette  ober  einen  guten  Sßfannfuchenteig  unb  mifcfjt  ba3  f^Icifc^ 
mit  ettoaS  OKuSfatnuß  ober  fein  gerieftem  Schnittlauch  burch-  ®3 
fönnen  hierzu  bie  ganjen  (Sier  mit  bem  eingerührten  Xcig  ftarf  ge* 
flopft,  ober  baS  ju  ©chaum  gefchtagene  SSeifje  sutefct  burchgemifcht 
toerben.  2ttan  fann  bie  SHaffe  auch  löffctoeifc  in  bie  Pfanne  bringen 
unb  ju  fleinen  buchen  baefen. 

11.  Omelette  t>on  göetffbrotfdjmttcti.  37hm  rühre  eine  Ome- 
lette, taffe  SBeißbrotfcfmitten  in  fatter  Switch  toeidt)  toerben,  mache  fie 
in  einer  Pfanne  mit  gutem  SBacffett  an  beiben  Seiten  gelb,  lege  ©tücfchen 
93utter  bajtoifchen  unb  gebe  bie  Omelette  barüber  hin.  $urdt)  £>inein* 
ftechen  mit  einem  Hfleffer  laffe  man  baä  Slüffige  hineingehen,  fchiebe 
bie  Omelette,  fobalb  fie  fich  üon  ber  Pfanne  töft,  auf  eine  ©chüffel 
unb  beftreue  fie  mit  3**cfer  unb  Sintt.  ©ingemachte  ^reißetbeereu 
finb  hierau  fet)r  paffenb. 

12.  ©pect  unb  <£ter.  2ftan  nehme  ju  jebem  @H  einen  großen 
©ßtöffel  Wlild),  einige  Börnchen  ©atj  unb  jerftopfe  fie  gehörig.  $ann 
fchneibe  man  guten  ©öeef  oon  ber  ©röße  eineä  halben  ftartenbtatteä  in 
©djeiben,  taffe  fie  in  ber  ftuchenpfanne  an  beiben  ©eiten  ettoaä  gelb 
toerben  unb  gieße  bie  ßiermitch  barüber  hin.  9fcaa)bem  bie  giüffigfctt 
burch  §ineinftechen  mit  einem  Keffer  gar  getoorben  ift,  fchiebe  man 
ben  buchen  möglichft  fchneU  anf  eine  bereitftehenbe  ©dr)üffel,  bamit 
bie  @ier  recht  toeich  bleiben. 

21* 
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SRadj  Gefallen  tann  aw$  feingeljacfter  ©djnitttaudfj  mit  ben  (Stern 
üermifcf)t  toerben. 

13.  <£ierj>fannfnä)en  (nor^ügliä)).  3"  3  ßudjen:  6  frifdje 
Sier,  6  flcine  (Eßlöffel  SRe^l,  Vi  ßiter  SJcitd),  ft.  Vi  Site*  faure 
©afyne,  ettoaä  ©al§. 

SRefjl,  ©a$nc,  (Jibotter  uttb  ©alj  werben  gut  gerührt,  bann  toirb 
bie  SRildj  ljtn$u  gegeben  unb  furj  bor  bent  ©atfen  ba«  ju  ©djaum  ge* 
fd)lagene  (Stroeig  burc&gentifdjt. 

Serben  bie  #udjen  mit  öutter  gebaden,  fo  neunte  man  toeniger 
©alj  unb  richte  fid^  übrigen«  na$  Sir.  1. 

14.  GkttitynKdier  ©djauntftfanntudfjett.  SBon  5  @tem  ba« 
(Selbe,  1  gehäufter  ©glöffel  üoH  3Ref)l,  1  Obertajfe  gute  friföe  9Jhldj, 
©alj  unb  ba«  ju  ©djnee  geflogene  SBeißc  ber  (Sier;  übrigens  toirb 
oerfafiren  tote  beim  üorljergefjenben  ftegept. 

15.  5  ein  er  er  Sdjantttyfamtfudjen.  £ter$u  nimmt  man  4  bis 
6  (Sfelöffel  fteifen  fauren  9tof)m,  ettoa«  feine«  Sföeljl,  fo  bog  bie  Blaffe 
$ufammenl)ält,  6 — 7  (Eigelb,  ©al$  unb  ba«  ju  ©djnee  gefdjlagene  (5i* 
toeig,  baeft  bie«  in  I;etßer  ^Butter  in  ber  Pfanne  auf  ber  einen  ©eite 
gelb,  toenbet  e«  um  unb  lägt  e§  nodjmal«  baden.  @«  ftnb  Ijierju 
Sßreigelbeeren  ju  empfehlen. 

16.  $fannfudjen  oon  ©iftrfe.  3u  einem  ßudfjen  4  frifdje  @ier, 
70  ®r.  ©tärfe,  Vi  ßiter  toarmgemadtjte  2Äil<$,  ba$u  Vs  SBaffer  unb 
ettoa«  ©alj. 

ßibotter,  ©tärfe,  meiere  in  ber  3Jctl($  gut  aufaelöft  fein  mug,  unb 

©al$  toerben  tüchtig  gefdjlagen,  mit  bem  fteifen  ©djaum  ber  @ier  oer* 

miföt  unb  nad)  9lr.  1  in  ©utter,  toeldje  abgeflärt  ift,  gebatfen. 

&nmerf.  Söeftreut  man  bie  feineren  jpfatinfudjen  in  bec  Minute,  mo  man 
fte  umtoenben  miß,  mit  geflogenem  Qtoitbad,  fo  getoinnen  fte  an  Sin 
feljen  unb  ©efdjmacf. 

17.  $fannfud)en  öon  feinem  9ttel)I,  and)  $u  gutem  Dbft* 
nfannrndjen  toaffenb.  4  (Eier,  3  (Eglöffel  feine«  SRefjl,  Vi  ßiter  2Ril<$ 
mit  ettoa«  SBaffer  öermifajt  unb  ettoa«  ©al$. 

S)ie«  toirb  beim  ©injut^un  ber  ganjen  (Eier  nadj  9tt.  1  gerührt 
unb  gebaden.  3«  Dbftüfannfucfjen  mifeffe  man  ettoa«  3imt  ober 
2Ru«fatblüte  burd&  ben  Xeig. 

18.  £uf  anbete  Slrt.  4  ©er,  1  (Eglöffel  bide  ©afyte,  in  (Er* 
mangetung  berfelben  ettoa«  gefdjmoljene  Butter,  4  gehäufte  Eßlöffel 
feine«  SReft  an  ©etoidjt  100  ®x.,  8/ie  ßiter  SCRitd^  unb  ettoa«  ©alj. 
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<£ter,  ©alrne  unb  1  Gßlöffe!  ©affer  tocrbcn  ftarf  gef  plagen,  SRilch 
unb  Sßehl  funfrugerührt,  mit  ^otb  <&ptd  unb  halb  ©utter  nach  9cr.  1 
gebacfen. 

19.  ©eroBhnlidjer  Sßfannfuchen.  8u  einer  mittelmäßig  großen 
Pfanne:  100  ©r.  3Ref)t,  3  (Eier,  V*  Siter  2Md)  unb  etroa3  ©alj. 
Sßünfcht  man  jeboct)  nur  2  @ier  anjuroenben,  fo  muß  etroaS  weniger 
2Kileh  genommen  roerben. 

3u  einer  größeren  Pfanne  fann  man  125  ®r.  SJcchl,  3  (Sier  unb 
fn.  V2  ßiter  SRilct}  mit  SBaffer  oermiföt  rennen.  $)er  Xeig  toerbe 
nach  ÜKr.  1  gerührt  unb  gebaefen. 

20.  So^anntdbeerfua^en  (öorjüglich).  ©ierju  ein  guter  Sßfann* 
fuetjenteig  nach  Sfa.  17  mit  etroa3  ßuefer  unb  ©eroürj,  1  fleiner 
Suppenteller  recht  reife  So^nniSbeeren,  125  ©r.  geriebener  Sudtx, 
125  ©r.  gezogener  ßroiebacl. 

SDton  Iaffe  bie  Sutter  in  ber  Pfanne  recht  heiß  werben,  gebe  ben 
Xeig  hinein,  (ege  bie  3o§anniSbeeren  barouf  unb  beftreue  fte  oor  bem 
Umroenben  mit  bem  Srotebacf.  ©er  Kuchen  rotrb,  nadjbem  er  auf 
beiben  (Seiten  gehörig  gebacfen,  auf  ber  ©chüffel  mit  bem  bemerften 
3urfer  beftreut. 

21.  Shtdjen  tum  fauren  Äirf^en.  9ttan  richte  fiel}  nact)  öor* 
hergeljenber  SBorfchrift. 

22.  9lpfclpfamtfud)ett.  9lr*  1.  2  Suppenteller  troll  Hein« 
gefchnittene  Spfel  roerben  mit  S^cfer,  ßitronenfchale  unb  fo  oiel  SBein 
langfam  roeich  gefocht,  baß  feine  Slüffigfeit  barunter  bleibt. 

$ann  fct)lage  man  6  (Stbotter  mit  3/s  ßiter  biefer  faurer  ©ahne, 
2  (Sßlöffel  Kartoffelmehl,  etroaS  ©alj  unb  Simt,  mifche  ba8  ju 
fteifem  ©ctjaum  geflogene  (Eiroeiß  burefj  unb  baefe  hierbon  2  Kuchen 
jugebeeft  auf  einer  Seite  blaßgelb.  Sftachbem  ber  jroeite  fertig  ift, 
ftreidje  man  bie  Spfel  gleichmäßig  barauf,  bebeefe  fte  mit  ber  unge* 
baefenen  ©eite  be8  erften  KuchenS,  laffe  benfelben  auf  beiben  ©eiten 
noch  etroa8  nachbaefen  unb  gebe  it)n  mit  Sucfer  beftreut  fogleidt)  jur 
Xafel. 

23.  SCpfelpfamrfitdjen.  2.  12  ©tücf  große  fäuerliche 
#pfel,  125  ©r.  ©utter,  12  Keine  3rotebäcfe,  ätttlch  junt  (£mtoeid)en 
berfelben,  6  (Sier,  125  ©r.  Korinthen,  2  ©ßlöffel  Sucfer,  Sitronen* 
fchale  ober  ßimt. 

5)ie  Öpfel  roerben  gefchält,  in  je  8  Xeile  gefchnitten  unb  auf  gelin* 
bem  geuer  in  ber  ©utter  mürbe  gefchmort.  $ann  gießt  man  gu  ben 
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geflogenen  3wiebäden  fo  Otel  gute  SJHtd),  büß  (le  barin  weichen  fön* 
neu,  fdjlägt  4  ©weiß  ju  Schaum,  rityrt  ba$  ©enterte  jur  Swiebad* 
maffe,  fügt  julefct  bie  Äpfel  unb  bonot^  bert  ©e$aum  ^inju.  Äu($ 
fonn  man  mit  ben  Äpfeln  2  ©ßtöffel  Srum  buro$rü$ren  $)er  Äudjen 
wirb  auf  langfamem  geuer  gebaden. 

24.  Stpfclpfannfudjcn.  SR*.  3.  Xetg  tote  $u  3ofjanni3beer* 
fuajen,  1  ©uppenteller  gefdjälte,  in  feine  ©Reiben  gefdjnittene  Äpfel, 
Suder  unb  ßintt. 

SKan  bämpfe  bie  Äpfel  auf  mäßigem  gfeuer  in  einer  ßudjen* 
Pfanne  mit  ettoaä  ©utter,  jugebedt,  meid),  oerteile  flc  gleidjmäßig 
unb  gieße  ben  Xeig  barüber.  01)ne  ben  #no$en  mit  3n)tebad  ju  be* 
flreuen,  bade  man  il)n  auf  beiben  ©eiten  fdjön  gelb  unb  beftreue  tyn 
gut  mit  Swcte*« 

25.  Slpfclpfatrafudjcit.  9h.  4.  Sftan  fölage  einen  Xeig  oon 
6  (Sibottem,  125  ©r.  feinem  9Äeljl,  ft.  V«  ßtter  mit  etwas  SEBaffer  Oer* 
mifcrjtc  3Rilo$,  ©afy  unb  HÄuSfatblüte  unb  rüljre  in  bem  Slugenblid, 
wo  man  gu  baden  anfängt,  ba8  ju  ©djaum  geflogene  GKmeiß  burdj. 
3ugletdj  fdjäle  unb  fdjneibe  man  ettoa  jwei  Suppenteller  üott  fäuer* 
Iid)e,  redjt  mürbe  Äpfel  in  je  4 — 8  Xeile,  bringe  SBaffer  jum  ®odjen, 
bie  Äpfel  hinein,  laffe  jte  etwa  6  Minuten  barin  unb  fdjütte  fte  auf 
einen  $urd)fdjlag. 

3)ann  madje  man  nidjt  gu  toenig  ©utter  in  einer  tßfanne  beiß, 
gebe  ben  Xeig  hinein,  bie  Äpfel  nebeneinanber  barauf,  (äffe  burdj 
£>ineinfledjen  mit  einem  SReffer  bie  ftlüffigfeit  abgießen,  beftreue  ben 
ftudjen  retd^lid)  mit  gröblidj  geflogenem  jjwiebad,  laffe  ifm  auf  beiben 
©eiten  bunfetgelb  baden  unb  beftreue  bie  Swiebadfeite  gehörig  mit 
3uder. 

Sin  uteri.  <£in  Stoßen  nadj  tefctbemerfter  Angabe  bebarf  weniger  ©utter,  ma£ 
oon  mandjem  in  oerfdjiebener  83cjtcl)img  öorgejogen  wirb,  bort)  fann  er 
nur  oon  fe$r  mürben  Äpfeln  auf  foId)e  SBeife  qtbaden  »erben. 

26.  kleine  Slpfelfndjeu.  2ßan  fdjäle  große  gute  Äpfel,  fdjneibe 
fie  in  fingerbide  ©Reiben,  ba8  ßerngetjäufe  §erau*.  3)ann  taffe  man 
jte  mit  ettoa»  Mrraf  unb  Suder  burc$jier)en,  ober  man  gebe  bem  $eig 
oon  V»  ßtter  guter  2RiIdj,  125  ©r.  feinem  2Refjl,  4  ©ibottern  unb 
etwas  ©al$,  eine  ©eimifdjung  oon  etwa8  9Ku8fatblüte  ober3«nt.  £ie$ 
wirb  tüchtig  gefölagen  unb  erft  wenn  ju  baden  angefangen  wirb,  mit 
bem  fteifen  ©iroeitjfdjaum  Oermifdjt. 

$te  Mpfelfdjeiben  werben  in  bem  biden  flaumigen  leig  umge* 
breljt  unb  in  offener  ®ucf)enpfamte,  worin  ©utter  redjt  Ijeiß  gemalt, 
auf  beiben  ©eiten  föön  gelb  gebaden. 


Digitized  by  Google 


K   ^linfen,  Omeletten,  ^fannfudjen  k. 


327 


Hnmerf.   fcud)  fönnen  bic  gebämpften  Hpfelfäeiben  in  eine  fcefen-ftlare 
(ftelje  «bftfcnitt  A.  9h:.  52)  getunft  unb  geboien  werben. 

27.  $ucfjeu  Oon  Sdjtoarf$brot  uub  2l^jf ein.  2  (Suppenteller 
mit  Sucfer,  Sitronenfc^alc  unb  Äorintfjen  fteif  gelobtes  SfyfelmuS, 
toeldjeä  man,  toenn  e8  au§  SBerfefjen  nitfjt  fteif  genug  gefönt  märe, 
mit  einigen  gefdjtagenen  GKew  unb  geflogenem  Sro^fatf  oerbicfen 
fann,  femer  ein  ftorf  gekaufter  ©uppentetler  geriebenes  ©djtoarj* 
unb  SBeigbrot  mit  ßucfer,  Simt  unb  ettoaS  fein  geflogenen  helfen 
oermifdjt. 

(£3  nrirb  ©utter  in  ber  Pfanne  rectjt  £)eig  gemadjt,  bie  $älfte  be» 
SBroteS  f)ineingeftreut,  baS  SlpfelmuS  barüber  geftridjen  unb  mit  bem 
übrigen  ©rot  bebecft.  3)er  ®ud)en  nrirb  mit  reidjlidj  Sutter  auf  beiben 
©eiten  retfjt  froß  gebacfen,  mit  gutfer  beftreut  unb  marm  ober  falt 
#ir  Xafet  gegeben. 

28.  Äudjew  öon  tteifttot  »üb  &tfcfo.  (SS  merben  friföe 
SBeigbrotfdmitten  in  falter  äföty,  momöglid)  mit  1—2  (Siern  ein* 
gemeiert,  in  öutter  auf  beiben  ©eiten  blaggelb  gemalt,  fo  bog  jte 
intoenbig  meid)  bleiben.  $ann  merben  fie  in  ber  Pfanne,  inbem  biefe 
com  fjeuer  genommen  nrirb,  mit  btcfem  SlpfelmuS,  ioetd)e$  mit  ®o* 
ringen  gut  gefodjt  ift,  bicf  beftridjen  unb  mit  bem  Xeig,  melier  ju 
^fetyfannfudjen  9fcr.  1  bemerft  toorben,  bebecft.  SBor  bem  Ummenben 
nrirb  ber  Äudjen  mit  gezogenem  Snriebacf  beftreut  unb  auf  beiben 
©eiten  redjt  frog  unb  gelbbraun  gebaclen. 

äftan  fann  audj  ^iaü  beS  angegebenen  XeigeS  4  jerfdjtagene  ©ier 
unb  V4  Siter  9Jtttd)  gleid&mägig  barfiber  gießen,  ©obalb  feine  ftlüffig* 
feit  meljr  $u  feljen  ift  —  bie  gier  muffen  redjt  toeia)  bleiben  —  fajiebt 
man  ben  ßudjeit,  oljne  üjn  ju  menben,  auf  eine  ©Rüffel  unb  be* 
ftreut  Um  mit  guefer. 

29»  3tt>etfd}enpfamtfudjcn.  2Jcan  nefjme  einen  beliebigen  $eig 
Stfr.  9,  17  ober  18.  ©aoon  gebe  man  ettoa  Vs  in  eine  mit  Söutter 
Ijeig  gemalte  Pfanne,  lege  bie  abgeriebenen  unb  entfteinten  groet* 
fdjen,  nadjbem  ber  Xeig  jiemtidj  gebunben  ift,  eine  neben  bie  an* 
bere,  bie  offene  ©eite  naa)  unten,  Ijinein,  »erteile  ben  übrigen  Xeig 
barüber  unb  baefe  ben  ®ud)en,  nadjbem  bie  gtüjftgfett  eingebogen,  bis 
jum  Umroenben  jugebeeft  auf  mäßigem  geuer  fo  lange,  bis  bie  gmet* 
fdjen  meidj  gemorben  ftnb  unb  ber  fhtdjen  eine  gelbbraune  Sarbe 
erhalten  tjat. 

SJton  beftreue  iljn  mit  gutfer  unb  gimt  unb  gebe  if)n  marm  jur 
Safel. 
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30.  $fannfucf)en  bon  ^eibetbceren  (SBaib*  unb  öttfbccrcn). 

$erfetbe  toirb  tüte  Stoetfdienpfannfudjen  gebaden,  ober  e«  toirb  nadj 
bem  Umtoenben  be«  $u#en«  bie  gebadene  Seite  bid  mit  $eibelbeeren, 
bie  mit  geriebenem  gmiebarf  beftreut  finb,  belegt,  augebeeft,  bi«  bie 
untere  ©ehe  gebaden  ift,  too  bann  bie  ^Beeren  meid)  fein  werben. 
$>er  Shtc^en  toirb  auf  ber  ©Rüffel  mit  3uder  beftreut. 

31.  fttrfrfjcnpfauufndjen.  Wlan  bade  ifm  toie  ^tüctfa^cnpfantu 
fua)en  unb  neunte  bie  #irfcf)en  nadj  belieben  mit  ober  o^ne  Steine. 

32.  *Pfannfud)ett  öon  2Rafroncti.  126  GJr.  aftafronen,  too* 
runter  mehrere  bittere  finb,  2  ©glöffel  feinfte«  Wlety,  1I»  ßiter  mit 
ettoa«  SBaffer  oermifd)te  9ftildj,  4  (£ier,  Sitronenfdjale  unb  eine 
ftleinigfeit  Salj. 

$a«  3Jiet)t  toirb  mit  3flildj  gerüfjrt,  mit  ©botter  unb  3itronen= 
fdjate  gut  gefajtagen,  banad)  bie  geftogenen  2ttafronen  mit  bem  feften 
©ttoeigfdjaum  burdjgerüfjrt.  3ft  bie«  gefdjefjen,  fo  toirb  ber  Xeig 
fofort  in  einer  mit  ©utter  fjeiggemadjten  Pfanne  auf  beiben  Seiten 
bunfelgelb  gebaden  unb  mit  Suder  beftreut,  ober  nur  auf  einer  Seite 
toie  Ohrfeige  tangfam  gebaden,  fteüentoeife  mit  ©elee  ober  (Singemadj* 
tem  belegt,  sufammengefdjlagen  unb  gut  mit  Suder  beftreut. 

33.  Semmel,  ober  Söeiprotfudjen.  9fr.  i.  875  ÖJr.  feine« 
2  Xage  alte«  SBeigbrot,  ettoa  Vi  ßiter  2Md>  jum  (Sintoeidjen, 
125  ©r.  Sutter,  125  @r.  8ucfer,  125  GJr.  florintfjen,  126  @r. 
geftogene  SKanbeln,  6  ©ier,  1  Xfjeelöffel  8imt  ober  ettoa«  Sitronen* 
fatale. 

£ie  9tinbe  toirb  oom  SBeigbrot  abgefdjnitten,  geröftet  unb  fein 
geftogen,  ba«  93rot  in  Stüde  gebrochen  unb  in  fatter  2Rilc§  emgetoeidjt. 
$ann  reibe  man  bie  öutter  ju  Sa^ne,  rüljre  bie  ©ibotter  ein«  nadj 
bem  anbern  unb  Suder  Ijin$u,  fotoie  aud>  ba«  eingetoeidjte  ©rot,  bie 
oortyer  getoafdjenen  ®orintf)en,  Sftanbeln  unb  ©etoürj,  unb  mifdje, 
toenn  ber  Xeig  ftarf  gerührt  toorben  ift,  furj  oor  bem  Saden  ben 
©toeigfdjaum  burdi).  Unterbe«  toirb  eine  getoöfjnlidje  redjt  faubere 
®ud)enpfanne  mit  SButter  beftria^en,  mit  ber  £>älfte  ber  feingeftogenen 
ülinbc  beftreut,  ba«  Eingerührte  fn'neingegeben,  glatt  geftridjen  unb 
ganj  langfam,  bi«  $um  Umtoenben  jugebedt,  gelb  gebaden,  toobei 
nidjt  gefdjüttelt  toerben  barf.  3)ann  toirb  bie  übrige  geftogene  SRinbe 
über  ben  ßudjen  geftreut  unb  foldjer  bei  einmaligem  Umtoenben  auf 
beiben  ©eiten  bunfelgelb  gebaden  unb  mit  Suder  beftreut. 

34.  gßeiprotfu^en.  9fr.  2.  gfir  20  $f-  m$t  frifaje«  SBeig* 
brot  (bie  föinbe  geröftet  unb  fein  geftogen)  toirb  in  bide  SBürfet  ge* 
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fdfjnitten.  $ann  fc^tägt  man  4—6  (gier  mit  ftar!  l/f  Stter  attild), 
1—2  ©ftföffet  3ucfer,  3imt  unb  etwa«  3Hronenfcf)aIe,  fco  Innern  man 
ba«  SBeigbrot,  mit  einer  Obertaffe  boll  fbrintyen,  ebenfom'el  föofinen, 
beibe  gut  gereinigt,  bei  befmtfamem  Umrühren  mehrere  ©tunben 
meidjt.  ©eint  SBacfen  mirb  ber  Xeig,  inbem  man  bie  föinbe  $um 
Unter*  unb  Überftreuen  gebraust,  in  ber  ®udjenpfanne  mit  §ei&* 
gemachter  SButter  unb  ©dfjmalj  mie  im  oorljergeljenben  gebaefen  unb 
mit  3ucfer  beftreut. 

35.  ftnidfadjen.  70  ®r.  geriebenes  Sßeißbrot,  70  ©r.  geftofeener 
3ttJiebacf,  1  gehäufter  ©gtöffel  feine«  SKeljl,  3  ©er,  l/i  ßtter  SKildj, 
1  ©jjlöffel  $foi3famen,  ettoa8  ©al§. 

25a8  ©imeijj  nrirb  ju  ©djaum  gefdfjlagen,  ber  Xctg  möglidjft  fdjnefl 
gerührt,  mit  bem  ©djaum  oermifdfjt,  mit  reidjlicf)  redjt  ^eig  gemalter 
©utter,  ber  ein  3ufa|  öon  ©cf)mat$  gegeben  merben  fann,  bei  ein* 
maligem  Ummenben  buntetgefb  gebatfen  unb  mit  3ucfer  beftreut. 

36.  Sümmelfudjen.  (äfc  mirb  $u  öortjergefjenber  SBorfdjjrift 
ftatt  SlniSfamen  gemöl^nfidjer  fd^marjer  ßäfefümmel  genommen  unb 
ber  Shidjen  mit  <Sptd  gebaefen. 

37.  ^fannfudjen  öonbitfgcfodjtemföciS.  250  @r.  abgebrühter, 
in  attilcf)  mit  einem  ©tücfdjen  Sutter,  einigen  ©tücfen  3imt  ober  3i= 
tronenfdmle,  125  ®r.  föofmen  (meldte  etmaä  fester  ba$u  fommen) 
unb  etmaS  ©al$  meidt)  unb  bief  gefönter  SfteiS,  4  ©er,  2—3  (S&löffet 
3ucfer,  etmaS  geftofjener  3n)iebacf  ober  geriebenes  SBeijjbrot. 

$er  ettoaä  abgefüllte  SReiä  mirb  mit  ben  (Sibottern,  bem  fjucler 
unb  3^iebad  burdjgerüfjrt,  mit  bem  ju  ©cf)aum  gefdjlagenen  ©imeig 
öermifcf)t,  in  einer  Shidjenpfanne  mit  Butter  auf  nidjt  ftarlem  fteuer 
ju  einem,  ober  löffelmeife  ju  Keinen  ®udjen  gebaefen.  ©ttoaS  geröftete 
unb  feingeftogene  Söeifjbrotrinbe  ober  &tokbad  in  bie  Pfanne  unb 
beim  Umtoenben  auf  ben  ®ud)en  geftreut,  madjt  ifm  anfefmltdjer  unb 
fcfjmacffjafter.  $er  ®udt)en  ttrirb  mit3ucfer  beftreut  jurXafel  gegeben. 

Hnmerf.  ©ei  einem  Überreft  üon  9tet8bret  toitb  man  nad)  toorftetjenber 
SBorfd^rtft  leiäjt  ba8  richtige  ©erljaltniS  treffen  fönnen;  hierbei  aber  ift  e$ 
beffer,  ftorintyen  ju  nehmen,  ba  SRofinen  im  Ihtdjen  md}t  ttetd)  werben. 

38.  «ßfannfudjen  t>on  übriggebliebenen  gcfodjten  «Rubeln. 

3n  atoei  <ßfannfudt)en  ttrirb  ein  ©uüpenteller  öoH  Rubeln,  1  gehäufter 
Eßlöffel  2Ret)tf  3  (Sibotter,  1  Obertaffe  9Kitd>,  etaaS  2Ku*fatblüte 
ober  Sfoifj  unb  ein  menig  ©aty  untereinanber  gemiföt  unb  ba3  ju 
©djaum  getragene  ©imeifj  burdjgerityrt. 
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39.  Übriggebliebene  Rubeln  §n  batfett.  HRan  macht  in  einer 
Pfanne  etwas  ©utter  heiß,  breitet  bie  Rubeln  barin  au«  unb  baeft  fte 
an  beiben  ©eiten  gelb. 

Sine  angenehme  ©eilage  au  Spinat  unb  anbem  grünen  ©lätter* 
gemüfen,  auch  paffenb     gefoajtem  Obft. 

40.  Kuchen  von  ättehl  unb  übriggebliebenen  Kartoffeln. 

•äftan  macht  ©utter  ober  ©djmalj  unb  ©utter  in  einer  Pfanne  red^t 
t)ei^,  reibt  fo  biet  falte  gefönte  Kartoffeln  auf  einer  Sfteibe  gleichmäßig 
hinein,  al«  nötig  ift,  ben  ©oben  ber  Pfanne  $u  bebeefen,  unb  jrreut 
etwa«  feingemachte«  ©alj  baräber.  9cach  etwa  10  Minuten  wirb  ein 
^ßfannfudjenteig  mit  einem  (£i  mehr,  ba«  SBeifje  ju  Staunt  gefdjlagen 
unb  etwa«  biefer  al«  gctPöf)nticr)  eingerührt,  barüber  gefüllt,  ber  Kuchen 
bis  $um  Ummenben  jugebeeft,  auf  beiben  ©eiten  froß  unb  bunfelgelb 
gebaefen  unb  fogleieh  $u  Xifdj  gegeben. 

@«  |>agt  ein  fötaler  Kuchen  bei  einem  täglichen  $tfcf>  &u  ©alat, 
fowie  aua)  Ju  gewöhnlichem  Kompott. 

41.  Kleine  f  ufferfuajen  oon  Setjenmchl.  l  ßiter  warme 
SKilet),  70  ®r.  gefchmoljene  unb  abgeftärte  ©utter,  3—4  @ier,  1  (£ß; 
löffei  3ucfer,  ft.  30  ®r.  £efe,  1  $funb  erwärmte»  feine«  SRet)!,  130 
bis  200  @r.  Korinthen,  gimt  ober  SKuSfatMüte  unb  etwa«  ©atj. 

$a«  ÜBehl  wirb  mit  ber  2Jcitch  fein  gerührt,  mit  bem  übrigen  ber* 
mifcht,  ber  2eig  tüchtig  gefangen,  mit  ben  erwärmten  Korinthen  ber« 
mengt  unb  jum  langfamen  Aufgehen,  jugebeeft,  an  einen  warmen 
Ort  geftellt.  SBenn  nach  ©erlauf  oon  l1/«— 2  ©tunben  ber  £etg 
gut  aufgegangen  ift,  baeft  man  ihn  in  einer  offenen  Kudjenbfanne 
mit  ©utter,  ober  ©utter  unb  ©chmatj  jufammen  heifegemacht,  $u 
Reinen  Kuchen  oon  ber  ®röße  einer  Untertaffe,  welche  nur  einmal 
umgelegt  werben,  unb  jwar  bann  erft,  wenn  fte  oben  ganj  troefen 
geworben  ftnb. 

SJcan  gibt  biefe  Kuchen  in  gamilie  mit  einer  fcaffe  %fytt.  ©chofo* 
labe  empfiehlt  fich  nicht  weil  wenige  bie  SufammenfteÜung  bertragen. 

42.  gfetnet  Buffer.  3ft  im  «bfönitt  ©aefwerf  (S.  9h\  134) 
ju  finben. 

43.  Oktoöhnltcher  $uffer.  tot.  1.  700  ©r.  3Rehl,  1  fiiter 
lauwarme  2Rilch,  ViXaffe  gefchmoljene  ©utter  ober  ©chmalj,  3  <5ier, 
50  @>r.  §efe,  etwa«  ©alj. 

$)et  Xeig  werbe  wie  ber  £eig  ju  Keinen  Sßufferfuchen  behanbelt 
unb  mit  ©utter  ju  2  großen  Kuchen  gebaefen. 
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44.  ©emöljnlidjer  puffet.  9lr.  2.  (Pufferus  domesticus 
communis.)  2  ißfunb  SKef)t,  50  ®r.  $efe,  1  Obertaffe  t>oU  ge* 
ftoßener  äuefer,  Vi— 1  Obertaffe  Doli  gefef>moI$ene  ©utter,  125  ©r. 
Korinthen,  3—5  Eier,  nac$  belieben  et»a«  gitronenfc&ale  ober 
3itronenö%  ungefähr  Vi  ßüer  aRitdt),  »obei  e$  ouf  et»a«  tne^r  ober 
toeniger  nie&t  anfommt.  $>er  Sßuffer  »irb  in  einer  tängltd)  öiereefigen 
5orm,  in  Ermangelung  berfelben  in  einer  @cfmecfenfuef)enform  ge* 
baden.  Er  »irb  »arm,  aber  audj  falt  mit  Butter,  unb,  »enn  man 
i^n  fat,  mit  «ßumperaiefet  at«  Auflage  gegeffen. 

45.  ^ufferfudjen  Hon  fein  anSgeftebtem  jöud^ujeijenme^I. 

9ttan  neunte  ju  jeber  geftrid&enen  großen  Obertaffe  9Wef)t  eine  gleite 
Eaffe  f)eiße§  SEBaffcr,  einen  reiefjtie|en  ©ßtöffel  biefe  faure  ©aljne,  in 
Ermangelung  berfelben  ebenfooiel  gef^motjene  S8utter  ober  ©djmalj, 
8  ©r.  §efe  unb  et»a8  ©alj.  9lucfj  fann  man  Korintfjen  Ijinjufügen. 

SRacfjbem  ber  Xeig  angerührt,  wirb  er  mit  einem  Söffet  ftarl  ge* 
fliegen,  jum  Slufgeljen  f)ingeftellt  unb  »ie  ber  oorfte^enbe  Sßufferfucfjen 
ju  großen  ober  Keinen  Kud&en  gebaefen. 

46.  ^fannfudjen  Hon  Sndjmctjenmc^I.  2  gefrriefjene  große 
Obertaffen  feines  ©udjweijenmeljt,  3  Xaffen  fjetßeS  SEBaffer,  1  Xaffe 
biefe  faure  ©afrne  unb  ©atj. 

©ut  gerührt,  unb  of)ne  ben  $eig  t)injuftellen,  fogleiefj  in  recfjt 
fjeiß  geworbener  SButter  ober  fjalb  ©utter,  $afb  ©efjmalj  gelbbraun 
gebaefen. 

47.  Stuf  anbete  Sfci  2  geftriefjene*  Obertaffen  ©ue$»eijenmel)I 
mit  3  Xaffen  Reißern  SBaffer  unb  ©al$  angerüfjrt,  1  Xaffe  geriebene 
falte  Kartoffeln  toefer  burc$gemifc§t  unb  fogleid),  nrie  im  SBorljer* 
gefjenben  bemerft,  gebaefen. 

48.  2lnf  anbete  Slrt.  3  gepriesene  Obertaffen  ©ud)»eiaenmefjl 
mit  5  Xaffen  nidt)t  faurer  Jöuttermild)  ober  Reißern  SBaffer  unb  ©alj 
angerührt,  mit  ©ßecf  gebaefen. 

49.  SBeftfältfdje  föeibcfnäV«  (Äartoffel^fannfno^en)  mit 
§efe.  9$r.  1.  2Kan  neljme  f)ier$u,  fotoie  auef)  ju  ben  nadjftefjenben 
S3orfdt)riften,  recfjt  gute  »offlfeljmecfenbe  biefe  Kartoffeln,  »afclje  fie  bor 
unb  naefj  bem  ©dtjctlen  rect)t  fauber  unb  reibe  fie  rot)  auf  einem 
Stetbeifen.  $vi  folgenber  SSorft^rift:  10—12  große  Kartoffeln,  etwa 
Vi  ßiter  SRildj,  125  ©r.  SBeißbrot  unb  3  Heine  3»iebficfe,  4  Eier, 
ft.  30  &t.  £efe,  2  Eßlöffel  oott  biefe  faure  ©atme  unb  et»a$  ©alj. 

®er  Xetg  barf  rtid^t  bünn  fein,  bamit  ftefj  ntdt)t  bie  »äfferigen  Seile 
fa>iben.   $ie  geriebenen  Kartoffeln  »erben  1  ©tunbe  mit  foltern 
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SBaffer  bcbccfl  unb  in  einem  $udje  aufgepreßt.  S)a«  ®artoffeItoaffer 
gießt  man  nidjt  weg,  fonbem  laßt  bie  ©tärfe,  toeldje  barin  enthalten 
ift,  fid)  ju  93oben  fefcen,  gießt  ba«  SBaffer  baoon  unb  benufct  fte  $u  ber 
ftuchenmaffe,  fonft  hat  man  nur  bie  werttofe  ^flanjenfafer.  $ann 
werben  SDlildj,  SBeißbrot  unb  Smiebad  heiß  gemacht,  jerrührt,  Äar* 
löffeln,  ©er,  #efe,  ©ahne  unb  ©alj  tüchtig  burd>gerüf>rt  unb  an  einen 
»armen  Ort  jum  Aufgehen  r)tngcftcUt.  $er  Xeig  muß  fo  lange  auf» 
gefjen,  bi«  er  ben  boppelten  Umfang  erreicht  t)at;  bann  wirb  mit  bem 
©atfen  angefangen.  2)a«  Seuer  barf  hierbei  Weber  ju  ftarf  noch  $u 
fdjwach  fein,  weil  im  erfteren  Salle  bie  ßudjen  nicht  gar  werben,  im 
lefctern  au«trodnen  mürben.  @«  gehört  ju  SReibehichen  überhaupt 
reichlich  %ttt;  halb  abgeflärte  SButter,  §alb  ©chmalj  eignet  ftch  öor$üg* 
lieh  ba$u.  ©«  wirb  biefe«  in  einer  $u$enpfanne  recht  heiß  gemalt  unb 
ber  $eig  ju  flehten  fluchen  gebaäen,  welche  bis  jum  Umwenben  ju* 
gebebt  unb  gelbbraun  gebaden  werben. 

50.  SBeftfälifcfje  tfteibefnehen  (Äartoffel-^fanttfndjen)  o^tte 
$efe.  9fr.  2.  Vi  fiiter  geriebene  rofye  Kartoffeln  nach  üorljergehen* 
ber  Angabe,  bodj  nicht  au«gepreßt,  6  (Sier,  3  (Sßlöffef  bide  faure 
©ahne,  2  geftrichene  Eßlöffel  2Kehl  unb  etwa«  ©at*. 

$)a«  Geriebene  wirb  jum  Ebtröpfeln  5  SDHnuten  auf  einen  $ura> 
fälag  gelegt,  bann  mit  Sibotter,  ©ahne,  ättehl  unb  ©alj  oermtfeht 
unb  ber  ©ierfdwum  burchgemengt.  8um  SBaden  !ann  nach  ©elieben 
gefä^moljene  unb  üom  öobenfafc  abgeflärte  ©utter,  ©djroemefdjmalj, 
langfam  aufgebratener  ©ped,  auch  gut  aufgeglühte«  föüböl  genommen 
werben;  inbe«  ift  eine  9DZif ajung  toon  93utter  unb  ©chmal$  befonber« 
ju  empfehlen,  gebenfall«  muß  ba«  gett  bereit  flehen,  wenn  bie  fluchen 
eingerührt  finb,  bamit  man  nicht  genötigt  märe,  ben  £eig  hmauftellen. 
£ie  9Haffe  wirb  löffelweife  in  bie  mit  reichlich  tyibtm  gett  üerfehene 
Pfanne  gegeben  unb  offen  mährenb  weniger  TOnuten  buntelgelb  ge* 
baden,  wobei  bie  fluchen  mit  bem  2ttef[er  einmal  umgemenbet,  unb 
nadjbem  bie  erften  (^aufgenommen,  bei  §in$uthun  ton  Sett  anbere 
hineingelegt  werben. 

ftnmert.  Stile  SRei&epfannfudjen  gewinnen  baburd)  feljr  an  @efd)mad,  baß 
fie  nad)  bem  Reiben  ber  ßartojfetn  fo  rajd)  at«  mögltä)  gebaefen  werben. 

51.  SBeftfäUfche  ^eibeftt^en  (Sartoffel^fattntisdjeu)  auf 
aubere  8rt.  9lt.  3.  $af  ©eriebene  wirb,  wie  im  erften  töejept  be* 
merft  worben,  gut  gewäffert  unb  burd)  ein  Xua)  gepreßt.  Unterbe» 
wirb  etwa«  SBeißbrot  mit  SKifcr)  gefönt,  ba«  5Iu«gepreßte  bamit  an* 
gerührt  unb  mit  <Sal$  unb  reiflich  ®iem,  etwa«  birfer  ©ahne,  woburch 
bie  frudjen  befonber«  loder  unb  milbe  Werben,  gut  üermengt.  5E)tc 
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2Kaffe,  rottet  nid^t  fteif  angerührt  »erben  barf,  bielmehr  leidet  bom 
Söffel  abfallen  muß,  wirb  in  reichlichem  gett  ju  Keinen  fhtdjen  gebaden. 

52.  Söeftfalifdje  IReibefndtjen  (5cartoffel»$fannfiid)ett).  9fr.  4 
(»ohlfeil,  locfer  nnb  fd)macfhaft).  SDtan  nehme  einen  etwas  ge* 
Rauften  Suppenteller  nach  9fr-  49  geriebene  rohe  Kartoffeln,  gebe  baju 
eine  etwas  gehäufte  Untertafte  gelochte,  ganj  tatte  geriebene  ftax* 
toffeln,  1  @H  unb  Sal$,  rühre  foldjeS  gut  untereinanber  unb  baefe 
in  reinfehmeefenbem  heiß  gemachten  Stüböl  ober  nach  ^Belieben  in 
Sftüböl  unb  Schmalj  raftit)  Heine  buchen  baoon  in  offener  Pfanne  nach 
9er.  50.  @S  werben  Oon  bemerfter  SJcaffe  7  Stücf.  9Kan  (ann  Xheer 
auch  SlpfelmuS  baju  geben. 

53.  3»iebäcf e  mit  Sauce.  $ie  Quantität  SDcilch  richtet  ftch  nach 
ber  Qaf)t  ber  Smiebäcfe,  oon  benen  bie  9tinbe  etwas  abgefchält  roirb. 
3u  llt  ßiter  OTlch  nehme  man,  Wenn  bie  <Sct)üffeI  befonberS  gut  fein 
foll,  4,  fonft  2  (Sier,  1—2  ©ßlöffel  3ucfer,  würje  eS  mit  SJcuSfatblüte 
ober  Sttronenfcbale  unb  gieße  bieS  jum  @inweicf)en  barüber.  3f*  bie 
@termi(ch  emgejogen,  wobei  bie  .ßroiebäcfc  nicht  im  geringften  jer* 
bröcfeln  bürfen,  fo  brüefe  man  beibe  (Seiten  in  bie  feingeftoßene  SRinbe 
unb  bade  fie  in  einer  Pfanne  mit  heißgemachter  öutter  auf  mäßigem 
geuer  hellbraun. 

SJcan  tann  eine  rote  ober  weiße  SSeinfauce  (R.  9er.  84  unb  88) 
barüber  anrichten  ober  baju  reichen,  fo  auch  iCDen  Stoiebad  mit  grucht* 
(SJelee  beftreichen. 

54.  ^reißelbeerfchnittett.  2Jcan  fdmeibet  SBeißbrot,  baS  einen 
ober  jwet  2age  alt  ift,  in  pngerbiefe  Scheiben,  legt  fie  in  eine  Schale, 
übergießt  fie  mit  warmer  SJctlch,  nimmt  fie,  Wenn  fie  burchgeweicfjt 
finb,  heraus  unb  legt  fie  auf  eine  Schüffei,  um  wieber  neue  Scheiben 
in  bie  Üftilch  legen  ju  fönnen.  9lun  jerrührt  man  2—3  (gier,  gibt 
bie  SDcilch,  bie  oon  ben  Scheiben  übrig  geblieben  unb  auch  bie,  Welche 
abgefloffen  ift,  hinein,  unb  Wenn  bied  jufammen  noch  gerührt  ift,  legt 
man  jebeSmal  fo  oiel  SBeißbrotfcheiben,  genannt  „arme  Stüter",  in 
biefe  ÖKermilch,  als  in  einer  Pfanne  Sßlafc  haben;  man  wenbet  fie  barin 
um,  breht  fie  in  geftoßenem  Smiebad  noch  einmal  tüchtig  herum  unb 
baeft  fie  nun  in  reichlich  SButter  auf  beiben  Seiten  froß  unb  bräunlich 
unb  beftreut  fie  mit  Suder,  gu  bem  man  auch  ein  wenig  £imt  mifchen 
fann. 

55.  Stute  Dritter.  ättan  nehme  baju  am  beften  frifcheS  SBeiß* 
brot,  fchneibe  bie  9tinbe  ab,  baS  ©rot  in  pngerbiefe  Scheiben.  2>ann 
fchlage  man  ju  Vs  fiiter  warmgemachter  SJcilch  3  ganje  ©er,  etwas 
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2RuSfatblüte  ober  Simt,  1  (Sßtöffel  Suder  unb  mad&e  bic  Schnitten 
barin  toct^.  UnterbeS  röftc  unb  ftogc  man  bic  fRinbc,  tunfe  bic 
Schnitten  in  gefdtfageneä  @i,  briiefe  beibe  Seiten  in  bie  föinbe,  Bade 
fie  in  Ijeißgemac^ter  Sutter  tion  äugen  froß,  inmenbig  meid)  unb 
ridjte  fie  mit  guefer  beftreut  jum  Kompott  an. 

56.  Ülrute  bitter  fajncll  unb  gut  $n  baden.  @S  eignen  fid> 
bierju  am  beften  große  boppelte  Stoiebäcfe,  meldje  nur  einmal  im 
Öfen  geroefen  finb,  ober  au  et)  Semmel.  SSon  erfteren  net)me  man  $u 
6  ©tüd,  an  ©ettrify  580  ®r.,  !n.  1  ßiter  aRild)  unb  6  @ier.  $ie 
Sttriebäde  werben  gefpalten,  bie  'Mild)  wirb  mit  ettoaS  üfluäfatbtüte, 
Sitronenfd)aIe  ober  Simt  unb  ein  wenig  ©alj  eben  aufgef od)t  unb  mit 
einem  Söffe!  barüber  tierteilt,  wobei  man  balb  nadfter  bie  unterften 
meinen  Schnitten  na  er)  oben  legt.  Unterbeä  fdjtägt  man  bie  Gier, 
legt  bie  Schnitten  nad)  beiben  ©eiten  hinein,  baß  bie  @ier  gut  ein* 
jieljen,  unb  barft  fte  in  fjeißgemadjter  Sutter  mit  ©djmal$  oermifdjt 
bunfelgelb. 

SJcan  beftreut  fie  ftarf  mit  Suder  unb  gibt  fie  womöglich  mit 
frifa^em  Kompott  redjt  f)eiß  $ur  Xafel. 

57.  Siartnuferflöftc.  aftild&brötdjen  werben  auf  einer  9leibe 
abgerieben  unb  fjalb  burdjgefdjniiten.  ßu  3  S3ierpfennig3*SBrötd)en 
ner)me  man  3  Obertaffen  2Rild>,  2  (£ier,  1  (Sßlöffel  Suder  unb  etwas 
Sitronenfdjale,  SWuafatblüte  ober  Sinti,  flopfe  e3  untereinanber, 
gieße  e3  über  bie  SBrötdjen  unb  laffe  fie  2 — 3  ©tunben  barin  Weidjen. 
9tod)bem  fie  burdj  unb  burd)  meid)  geworben,  beftreue  man  fie  mit  ber 
abgeriebenen  föinbe  unb  bade  fie  in  reidjlid)  Reißer  öutter  bunlelgelb. 
9Jcan  richte  bie  ®(öße  ju  Kompott  jeber  5lrt  an,  ober  gebe  eine  be« 
liebige  SBein*  ober  grudjtfauce  baju. 

58.  töeiöBmtcn  (ofrfttefifd)).  Wlan  fodjt  250  ©r.  SReiS,  nad&* 
bembcrfelbe  gut  abgebrüht,  mitSttild)  toeidj  unb  redjt  fteif,  gibt  bann 
ein  (Si  btd  SButter,  Suder  unb  abgeriebene  Suronenfdmle  nadj  ®e* 
fdjmad  §in$u.  SRad)  bem  ©rfalten  ber  äftaffe  formt  man  längliche 
ßlöße  barauS,  bie  man  in  @i  unb  ßtoiebad  ummenbet  unb  in  ©utter 
f)ellbraun  badt 

Sttan  gibt  eine  83anitte=,  ©ein*  ober  grudjtfauce  baju. 
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l.  Gier-)  JR14-,  Jle^l-,  ftete-  mtb 

1.  dicr  5»  fodjett.  Um  bie  (£ier  genau  nadt)  SBunfd)  ju  fodjen, 
barf  man  biefelben  nicht  eher  in«  SBaffer  legen,  al&  bis  e3  ftarf  focht. 
2öeiche  (Sier  erforbern  jum  ®odt)en  3— 3V2  Sßinuten,  wenn  bie  Stotter 
etwad  bufftcher  fein  foHen,  4  Söctnuten;  (£ier  jum  ^Butterbrot  ober 
jum  Garnieren  ber  (Semüfe,  Wo$u  man  baä  SBeifje  feft,  ba£  (Selbe  nod) 
etwa«  weich  nimmt,  4V2 — 5  TOnnten. 

SBeim  ßodjen  mehrerer  @ier  ift  ein  ©ernefc,  oon  SBinbfaben  filiert, 
äWecfmä'jjig  unb  bequem,  inbem  barin  bie  (SKer  $ugteich  ^ineingegeben 
unb  zugleich  herausgenommen  werben  fönnen. 

SBill  man  bie  (Sier  abfd)alen  unb  $um  (Sarnieren  oon  (Semüfe 
gebrauten,  fo  werben  (ie  fogleich  in  falte«  SBaffer  gelegt,  nach  bem 
Pfühlen  behutfam  aus  ber  Schale  gelöft  unb  in  gefallenem  SBaffer 
wteber  erwärmt. 

2.  ©ächftfche  ©ol*(£ter  »erben  befanntlidj  am  mohlfchmetfenbften 
auf  ben  Salinen  in  einem  9fce$  in  natürlicher  Sole  gefönt;  boct)  fann 
man  fie  auch  fünftlidt)  zubereiten.  8Bünfdt)t  man  bie  Sol*@ier  oon 
gelber  garbe,  fo  focht  man  fie  in  Smtebelwaffer,  anbemfatts  in 
gewöhnlichem  SBaffer  f)axt,  flopft  bie  Schale  ringsum  Hein,  ohne  fie 
ju  entfernen,  unb  legt  bie  (5ier  24  Stunben  in  Safywaffer,  welches 
fo  ftarf  fein  mu§,  ba§  fie  barin  fchwimmen. 

Slnmerf.  S)ie  ©adjfen  effen  bie  ©oWSier  am  t)äufigften  jum  begriffen  SBier. 
Sluch  »erben  fie,  fowie  ßeräjen  unb  ©a^gurlen,  oon  ben  Halloren  —  einem 
alten  fädjfifchen  »oßsftamme  —  noch  auji&r>rlic^  an  ben  £of  gebracht. 

3.  $liebi^(£ier  $it  fodjen.  2)iefe  werben  nur  hart  gegeffen,  in 
SBaffer  10  Minuten  gefocht  unb  grö&tentettS  mit  ^Butterbrot  jum 
grühftücf  unb  abenbs  jum  %tyt  ober  SBein  gegeben.  3hrc*  ftlcin* 
heit  unb  feinen  Schale  wegen  ift  beim  (ginlegen  in«  SBaffer  SSorfidtjt 
ju  empfehlen. 

ftnmerf.  Sft  ba$  @ttt>et&  beim  Äiebife*(£i  Weife  ober  gelblich  unb  nicht  blaulich, 
wie  e8  fein  mufj,  fo  ift  baS  (Si  oeroorben  unb  ju  entfernen. 

4.  Mhrei.  JBon  gewöhnlichen,  nicht  ju  Keinen  frifcr)en  (Siern 
nehme  man  ju  jebem  @t  1  ©fjlöffel  SRitch  (manche  $iet)en  jeboch  SBaffer 
oor),  wenig  Saig  unb  bie  §älfte  einer  Keinen  SBalnufj  groß  93utter. 
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SWan  aerflopft  Gier,  äRitch  unb  ©atj,  lagt,  am  befte*  ™  eincm  8«»«* 
irbcncn  ©efdjirr,  bic  33utter  ßdb  toerben,  giegt  bir  ®*cr  5i««n  unb 
rührt  fic  über  nicht  $u  ftarfem  geuer  langfam  bi^*um  Stoftoerben; 
bic  Pfanne  toirb  fapn  öorher  abgenommen,  unb  *>ag  ^«%"t,  fobalb 
e3  fertig  ift,  in  ein  bereitftehenbe«  ©d)üffe!djen  g^pM#  oamtt  e* 
meidj  bleibe.  93eim  führen  barf  aber  foIdjeS  n^t  &rc"9  gemalt 
merben,  meS^atb  e3  gut  ift,  ben  ßöffel  ftrid)me;K  über  ben  ©runb  $u 
$iehen.  Oft  mirb  aud)  baS  ju  jartem  55rei  geirrte  ®t  oorgejogen. 

■ättan  gibt  baS  Sftüfjrei  ju  Spargel,  Süücfingen,  ©ommertourft, 
falter  Bunge  unb  SRauchffetfch ;  ju  ben  br*i  lefcteren  fann  etwa*  fein* 
gefjadter  ©chnittfauch  mit  ben  geflößten  ©lern  öermifcht  toerben. 

5.  ©Riegel*  ober  öcrlorenc  <£U*.  ©ine  ©anbbreit  hoch  SBaffer 
wirb  in  einem  Xopf  mit  ©alj  getodjt,  frifdje  (Sier,  ein»  nach  bem 
anbern  rafd^  hinein  gefdjtagen,  bodj  muffen  fic  nebeneinanber  liegen 
fönnen.  ©obalb  ba3  SBeiße  gut  $ufammenhalt  (hart  bürfen  fte  nicht 
gefocht  fein),  toerben  fie  herausgenommen,  unb  toenn  man  fic  fäuerlich 
toünf<f)t,  mit  ettoaS  @ffig  befarengt.  $ann  fdjneibet  man  fic  ringsum 
glatt,  ftreut  ettoaS  feingeftogeneS  ©afy  barüber  unb  gibt  fie,  auf 
©pinat  gelegt  ober  baju  angerichtet,  jur  Xafel.  STuch  machen  fte,  mit 
einer  ©arbeiten*  ober  #ering3fauce  (R.  9ir.  13  unb  14)  angerichtet 
unb  mit  geröftetem  ©rot  feroiert,  ein  ®erid)t  nach  ber  ©uppc. 

©o  machen  auch  fyatb  hart  gelochte  oertorene  ®icr  in  bicfltc^cr 
©aueramöferfauce  mit  in  Butter  gebratenen  ©eißbrotfehnittchen 
garniert  eine  angenehme  ftbenbfpetfe.  gälte  gcrabe  ettoaS  &a(b$braten 
ober  ftalbSfopf  oorrättg  toarc,  fo  fönnen  ©tücfchen  baöon  ju  ben 
(Stern  gelegt  werben. 

6.  ©ebaefene  ©j>iegcl*($ier.  3n  einer  gefcheuerten,  recht 
fauberen  ^fanne  läßt  man  SButter  heiß  toerben,  fdjtägt  bie  ©er 
behutfam  hinein,  fo  bag  jebeä  @i  ganj  bleibt,  ftreut  ettoafc  fcingemachteS 
©alj  barüber  unb  fchiebt  fte,  toenn  baS  Steige  buftich  getoorben  ift, 
ohne  fie  umjutoenben,  auf  eine  ©chüffet,  fchneibet  ben  töanb  glatt  unb 
richtet  fie  jum  ©pinat  ober  ju  ähnlichen  ®emüfen  an. 

7.  6j>tcgeK$ier  mit  faurer  ©ance.  2Ran  richte  eine  ©chüffet 
mit  gebaefenen  Spiegeleiern  an  unb  fülle  bie  fotgenbe  ©auce  barüber. 

Stuf  4  «ßerfonen  ettoa  2  (Sier,  1  ftarf  gehäufter  $heetöffel  3Beht 
ober  ©tärf e,  1  große  Obertaffe  SBaffcr,  ßfftg  nach  ®efchmacf  unb  fotriel 
3ucfer,  bag  ber  (Sfftg  gemitbert  toirb.  $ie3  alles  toirb  bis  jum  Huf* 
fochen  gerührt,  l/*  ©  bief  «Butter  burchgemifcht,  über  bie  feigen  ©er 
angerichtet  unb  bie  ©chüffet  einige  SKinuten  jugebeeft  auf  eine  Reifte 
Patte  geftettt. 
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8.  (£tcr  mit  Senf fance.  griffe  ©er  werben  weid)  getobt,  ab» 
gefdjält,  ber  Sänge  nad)  glatt  burdjfdjnitten,  in  eine  ©cfcüffel,  bie 
offene  Seite  nadj  oben,  gelegt  unb  mit  fefjr  wenig  feingemeßtem  ©atj 
beftreut.  (S*  wirb  eine  ©enffauce  (jiefje  ©enffauce  R.  9*r.  30)  bar* 
über  gegeben. 

Wnmerf.  S)ie3  ©erid^t  fann  abenbS  warm  at$  ßhrifäjengeridjt,  and)  fall 
jum  gletfd)  unb  Butterbrot  gegeben  »erben. 

9.  9uf  anbere  Hrt  für  ben  iäglidjcn  $ifdj.  $ie  ©er  werben 
nadj  oorfteljenber  Angabe  gefodjt,  burdjgef  dritten  unb  redjt  fyeiß  an* 
geridjtet.  $ann  fülle  mem  eine  gewöhnliche  Senffauce  fodjenb  ^etg 
barüber  unb  gebe  Kartoffeln  in  ber  ©djale  nebft  fauren  ©urfen 
baju. 

10.  Gterfäfe.  10—12  ©er  (je  nach  ber  ®röße)  fdjlagt  man  gut 
burcfjeinanber,  rüt)rt  fie  mit  Vis  fiiter  Wild)  unb  etwas  ©al$  fo  lange 
über  fdjwachem  geuer,  bis  ba$  ©anje  gerinnt,  $u  heiß  barf  eS  nict)t 
Werben,  unb  gießt  e8  bann  jum  Ablaufen  (dmeH  in  bie  gorm,  bamit 
bie  ©er  recht  weich  bleiben.  Much  fann  man  einige  Äorintfjen,  meldte 
man  oorher  in  fodjenbem  SBaffcr  hat  auSquiüen  laffen,  lagenroeife 
burchftreuen.  #at  man  inbeS  etwa«  langer  Stit  bid  $um  ©ebrauch, 
fo  wirb  ber  ©erfäfe  jebenfaflS  milber,  wenn  man  bie  ©ermilch  in 
einen  ©teintopf  gießt,  in  foebenbe«  SBaffer  fteUt  unb  barin  fo  lange 
fortwätjrenb  fod)en  lagt,  bis  fte  gerinnt. 

(Sine  angenehme  ©auce  ba$u  ift:  ©aljne  Don  faurer  OTlch  mit 
3uder  unb  3imt  flaumig  gefchlagen  unb  mit  Slrraf  oermifa)t.  Wudj 
paßt  eine  falte  SBein*  ober  gruchtfauce  ba$u. 

11.  (£tcr*©elee.  lVs  fiiter  Sftilch,  4  geflogene  ©er  unb  5 
(Stbotter,  1  abgeriebene  3^rone,  3u^cr  unD  Sinti  gebe  man  in  eine 
tiefe  ©djüffel,  fefce  fte  flugebetft  auf  fodjenbeä  Söaffer  unb  laffe  fie  fo 
lange  fteljen,  bU  ba$  ©cricht  btcf  geworben  ift.  $alt  beftreue  man  es 
mit  3uäer  unb  gebe  eingemachte  Preiselbeeren  baju. 

12.  GJefdjfojcuc  9Ri!d>.  $tcf  geworbene  97citcr)  mit  ber  ©ahne 
Wirb  mit  einem  ©djneebefen  */*  ©tunbe  ftarf  gefchlagen,  mit  3ucfer 
unb  3imt  burdjgerührt,  in  eine  tiefe  ©Rüffel  gefüllt  unb  mit  Swiebacf 
feroiert.  2Ran  fann  auch  ein  ©la3  roteu  2Bem  mit  bura^fajlagen. 

13.  3crrü^rte  ftafemildj  (öarfäfc,  ©tippmtlih,  SitfemiMj). 
SJcnn  nimmt  bief  geworbene  SKilch  ot)ne  ©ahne,  fefct  fte  in  bie  Käb,e 
be#  geuerS,  baß  fie  allmählich  oon  ben  waffertgen  Xeilen  fich  fchetbe 
(bodj  muß  fte  weich  bleiben),  laßt  fte  in  einem  baju  beftimmten  leine* 
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»tcn  ©eutel  ablaufen,  reibt  fie  burcf)  ein  blecherne*  ©ieb  unb  rührt 
bann  junge  ©ahne  ober  frifche  9Rilch  mit  3ucfer  unb  gimt  burefj.  3n 
eine  tiefe  ©Rüffel  gefüllt  unb  glatt  geftridjen,  beftreut  man  fie  mit 
Sucfer  unb  Qimt,  aud)  toohl  mit  geflogenem  3«gw^f  ober  man 
gibt  ettoa*  faure  ©alme,  bie  mit  ßuefer  unb  3"n*  Wöumtg  ge* 
fd)lagen  ift,  barüber  unb  bie  übrige  ©ahne  ba$u.  Olm*  ©auce  muß 
triefe  Sttildt)  nicht  ju  bid  gerührt  unb  töücfficht  barauf  genommen 
merben,  baß  fic  fidj  nach  bem  Anrühren,  gleichnrie  töei*  nach  bem 
®od)en,  bebeutenb  oerbieft. 

Stnmerf.  SSicle  lieben  e3,  <Stij)pmilch  mit  Preiselbeeren  ober  Ätrfdjfomfcott 
5u  oenmfehen. 

14.  $ei**rei  (eine  falte  unb  manne  Sdjüffel).  p,u  250  ©r. 

föet*  gehören  2lU  ßtter  mit  Vs  SBaffer  üermifchte  mild).  Man  brühe 

ben  Sftci*  nadt)  A.  9Zr.  65  ab,  laffe  ein  ©tücfchen  Söuttcr  in  einem 

Xoöfe,  ber  nicht  leidjt  anbrennt,  sergehen,  moburef)  biefelbe,  ohne  jit 

rühren,  oor  Anbrennen  gefiebert  wirb,  gieße  bie  Sftilch  hinein  unb 

laffe  fie  jum  lochen  fommen.   $>ann  gebe  man  ben  Sftei*  mit  einigen 

©tücfchen  gutem  &\mt  baju  unb  laffe  it)n  gar,  aber  nicht  $u  meid) 

unb  nicht  ju  bief  fochen.  ©päter  toirb  ein  ©tücfchen  Qmttx  unb  mentg 

©alj  hinzugefügt,  ber  9ftei*  in  eine  ©djüffel  gefüllt  unb  mit  Qwttitt 

beftreut.  SBünfdjt  man  benfelben  falt  ju  geben,  fo  rechne  man  beim 

$odjen  barauf,  baß  er  toafjrenb  be*  $altroerben§  oiel  btefer  wirb. 

Slutf)  gebe  man  it)n  nicht  fogleich  in  bie  beftimmte  ©cfmffel,  fonbern 

rühre  ifjn  oorher  erft  burch,  et)c  man  i^n  ferüiert. 

tönmerf.   (Einige  ©tüddjen  3t  mt  mit  bem  Heid  gefocht  geben  bemfelben 
einen  feineren  ©efehmaef,  als  wenn  ber  9tei*  bamit  beftreut  tturb. 

Übriggebliebenen  fRei^brei  fann  man  entloeber  al*  ^fannfueben  nad) 
K.  3lv.  37  zubereiten,  ober  aud)  gum  gütten  oon  $linfen  nad)  K.  Kr.  4 
ätoedmäjjig  öerroenben. 

15.  SRet*  mit  Äpfeln  (eiu  marrac*  Stbenbeffeu).  man  nehme 
hter$u  ben  beften  föei*,  brühe  tf)n  gut  ab,  laffe  in  einem  Xopfe  einen 
©tich  SButter  jergehen,  gebe  ben  9tei*  mit  fochenbem  SBaffer,  einem 
©tücf  Sinti  unb  etroa*  ©alz  Innern  unb  laffe  ihn  langfam  fochen. 
SBenn  er  beinahe  meidj  getoorben  ift,  gebe  man  bie  Üpfel  nebft  einem 
reichlichen  ©tücf  Sucfer  baju,  fod^e  it)n  ooöenbS  gar,  aber  nicht  ju 
btcf,  unb  rühre  ihn  üorfuf)ttg  burch,  bamit  ber  fRetd  ganj  bleibe.  2tuch 
fann  man  ein  ®la*  SBeißtoein  burchrühren.  Sltabann  richte  man  ihn 
an  unb  ftreue  ftudex  barüber. 

3u  125  @r.  föei*  finb  6  mittelmäßig  große  gefdjälte  unb  in  je 
•   8  Seile  gefdjnittene  nüf>t  fehr  faure  Spfel  ein  gutes  SBerhältni*  unb 
gibt  bie*  al*  zweite*  ©ericht  eine  Portion  für  3  ^erfonen. 


Digitized  by  Google 


JL  Gier«,  9JKlö>,  Wtt%\>,  «eis-  unb  SRatSfoeifen.  339 

SKan  fann  bie  Äpfel  audj  $u  SJhtS  fodjett  unb  mit  bem  SReiS  Oer* 
mifdjen.  SBirb  föät  im  Srüföal)r  bie«  ©eridjt  bon  «ßarabieS-tofetn 
^ufecreitetr  fo  laffe  man  ftc  $ur  £älfte  weid>  fod)en  unb  gebe  bann  erft 
Den  QDgeürütjten  vttii  gtnju. 

16.  töett  mit  9tofmctt  (ein  letzte«  <£ffe*  für  ©ettefenbc). 

3ft  ber  9ieiS  abgebrüht,  f  o  fege  man  ifm  nad&  oorfjergefjenber  Angabe 
aufs  geuer  unb  gebe,  wenn  er  V4  ©tunbe  gefönt  §at,  auSgefud)te 
unb  gemaföene  Colinen  baju  unb  laffe  i&n  we«$  werben,  aber  nic^t 
jerfodjen. 


■ 

Iii 

MM 

II 

17.  fReiöju  Ragout  2ftan 
brüfjt  iljtt  ab  unb  foc§t  iijn  in  ©ouiHon  gar,  rüfjrt  bann  ein  ©lag 
SKabeira,  1  Saffe  Salme,  2  ©ibotter  unb  125  ©r.  Sßarmefanfdfe 
^ittju  unb  legt  i^n  als  föanb  um  ein  angerichtete*  föagout  öon  ®e* 
flügel  ober  ftalbfteifdj. 

18.  San  im  ©atf  (^ottgebentel,  töetSDeniel).  750  ©r.  SReis 
ober  375  ©r.  3teiS  unb  375  ©r.  mittetfeinc  ©raupen  mit  1  <ßfunb 
guten  ßwetfcfjen,  ober  330  ©r.  Sroctföcn  wnb  170  ©r.  SKofincn. 
SInftatt  ber  ©raupen  ift  audj  eine  Sttifdjung  öon  SReiS  unb  gefdjältem 
©öetj  ju  gleichen  leiten  $u  empfehlen. 

?Rci^,  SRofinen  unb  Smetfdjen  werben  gut  gewafdjen,  lefctere,  falls 
(ie  fRaudjgefdjmatf  fjaben  motten  (was  mögtic^ft  ju  oermeiben  ift), 
offen  abgetönt.  S)ann  legt  man  ein  ganj  faubereS,  in  feigem  SBaffer 
ftarf  auSgebrücfteS  Xudj  in  eine  tiefe  @cf)üffet,  ftreut  baS  ©einerfte 
nebft  @al&  tagenmeife  hinein,  binbet  baS  %uä)  berartig  ju,  bag  SRaum 
$um  StuSqueuen  bleibt,  ftefft  e$  mit  einem  alten  XeHer  barunter  unb 
mit  reid)(itf>  fodjenbem  SBaffer  bebeeft  aufs  geuer  unb  tagt  baS  ©e« 
ridjt  2  ©tunben  fodjen.  Seim  Slnridjten  fann  braune  ©utter  nnb 
Suder  barüber  gegeben  unb  ©raten  mit  ©ratenfauce  ober  rofjer  ©d)in* 
fen  baju  gegeffen  werben,  ©ei  fparfamer  ©inridjtung  ift  oljne  weiteres 
fotgenbe  Sauce  paffenb  unb  SRaudjfleifdj  eine  angenehme  ©eitage. 

Sur  angegebenen  Portion  ein  (Sglöffel  3Ref)l,  t)inretdjenbe  3ßiltf>, 
1  (Sibotler,  1  Stücf  ©utter,  guder  unb  etwa*  Sat$.  $ieS  alles  wirb 
bis  $um  Sluffodjen  gut  gerührt;  bie  Sauce  barf  nur  mägig  gebunben 
fein.  ®iefe  Portion  als  einzelnes  ©erid)t  pagt  für  6,  anbernfaHS  für 
10  ^erfonen. 

Stnmetf.  25a3  ©eraten  biefer  @petfe  $ängt  $auptfää)lia)  bom»inben  ab. 
ßägt  man  jum  WuSqueflen  §u  Wenig  9iaum,  fo  Wirb  fie  fejt,  *u  tiet  9ftaum 
maö)t  fie  weid^,  we^^alb  jum  erften  SRale  *u  raten  ift,  wäljreno  beSÄoa)enS 
einmal  na^äuje^en,  um  nötigenfttHS  baS  S3anb  iofer  ju  binben. 

22* 
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19,  @nte  «Rubeln  (Portion  für  8—10  ^erfoneu).  £ier$u 
gehören  4  ganje  (gier,  4  (Sfelöffel  aHilch  unb  fooiel  ganj  feinet  «Wehl, 
a(«  SJcilch  unb  (Sier  annehmen.  $)a«  SNet)!  gibt  man  in  eine  ©Ruffel, 
macht  in  ber  SWitte  eine  Vertiefung,  gibt  (jier  unb  SDWch  hinein,  rührt 
foldjc«  mit  einem  SRcffer  ju  einem  leisten  $eig,  legt  biefen  auf  einen 
Xifch  unb  mad)t  ihn  mit  ben  $anben,  wätjrenb  man  immer  SRe^l 
unterbeut,  jum  glatten,  faft  feften  Xeige.  3*  langer  unb  fteifer  ber* 
fclbe  »erarbeitet  ift,  befto  brffer  werben  bie  Rubeln.  S)ann  fdmeibet 
man  it)n  in  oier  ieile,  roOt  jebe«  Stüd  fo  bünn  wie  tßapier  nad> 
beiben  Seiten  fn'n  au«  unb  hängt  e«  jum  Xrorfnen  auf  einen  Xrocfen* 
ftoef.  3ft  ba«  oierte  Stücf  aufgerollt,  fo  te^t  man  ba«  erfte  auf  ben 
Xifch,  ftäubt  etwa«  2Ret)l  barüber,  fa^neibet  e«  rreu^wei«  burd),  legt 
bie  Stüde  aufeinanber,  roOt  fie  lofe  auf  unb  fcr)netbet  fie  mit  einem 
Keffer  in  ftro^almbreitc  Streifen,  madjt  biefe  aufeinanber,  inbem 
man  ein  wenig  SWehl  bariiber  ftreut,  unb  läßt  fie  trodnen;  bod)  fann 
man  fie  aud)  foglcich  gebrauten. 

2Ran  foche  bie  Rubeln  in  reichlich  focheubem  2Baffer  mit  Salj 
weich,  etwa  Vi  Stunbe,  fdjütte  fie  auf  einen  $urd)fchlag  unb  giejje 
fodienbe«  2Sa(fer  barüber.  dann  richte  man  fte  an  unb  gebe  gebraunte 
SButter  barüber.  Ober  man  loche  SO^ilct)  mit  einem  reichlichen  Stüd 
frtfct)cr  Söutter  unb  etwa«  Salj,  laffe  bie  Rubeln  einigemal  barin 
burchfochen,  richte  fie  an  unb  gebe  fooiel  geflogenen,  in  IButter  gelb« 
braun  gerotteten  3*uieba(f  barüber,  ba&  fie  gan$  bebedt  finb.  2tudj 
fann  man  ftatt  be«  3wiebad«  einen  Keinen  $etl  abgetönter  Rubeln 
in  gelbgemad)ter  Butter  frofj  (fnupperig)  braten  unb  bie  Rubeln  ba* 
mit  bebeden.  Kalbsbraten  unb  gefrodnete  3roetfd)en  finb  eine  paffenbe 
Beilage,  bod)  ift  auch  ot)ne  weitere«  Slpfelmu«  angenehm  baju. 

2(nmerf.  ©tatt  3nriebad  fann  man  auch  geriebene«,  in  Stotter  härtlich  unb 
braun  gcröftete«  Sdjroar^brot  jum  Überftreuen  nehmen. 

2Bie  üon  ber  fämigen  93rütje  zweierlei  ©Uppen  bereitet  toerben  fönnen, 
finbet  man  in  B.  9lr.  98  unb  99. 

flu«  Überreden  üon  «Rubeln  fann  man  nach  K.  9er.  38  unb  39  moljl* 
fehmeefenbe  ©peifen  bereiten. 

20.  Sftittelgrobe  ©raupen  mit  3metfd)rit  (ein  Wittag»  nnfc 
2tbcnbgerid)t).  fDlan  rechne  al«  ÖJemüfe  auf  3  $erfonen  2öO  ©r. 
©raupen,  jefce  fie  mit  einem  Stücf  ©utter  unb  wenig  SBaffer  auf« 
^euer  unb  focr)e  fie  in  früher  $9rüf)e  bei  öfterem  Nachgießen  unb  durch- 
rühren (angfam  recht  weiefc  unb  furj  ein  unb  füge  etwa«  Salj  hin&u. 
Untcrbe«  brühe  man  250  ©r.  3roetjchen  ab,  foche  fte  in  reichlichem 
Söafier  laugfam  weich,  fd)ütte  fie  mit  ber  *8rüf)e  ju  ben  weichgetochten 
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Graupen,  rüljre  bie«  mit  1 — 2  (Egföffel  8«^«  ober  ©iruö  unterein* 
anbcr  unb  (äffe  eS  nod)  ein  wenig  tod&en. 

<£$  wirb  bie*  töeridjt  jmar  mit  ber  (Stobel  gcgeffen,  barf  jebodj 
nid&t  ju  bicf  gefodjt  fein.  SRan  gebe  falte«  SRaua)fIeifd)  ober  ein* 
gefdmittenen  ©roten  ba$u. 

Stnmerf.  Seim  Änridjten  braune  ©utter,  Ander  unb  $imt  barüber  ge* 
geben,  madjt  baS  ©ertd)t  nod)  toofylfdnncdenber.  2)ann  aber  fann  man 
beim  £od)en  ©utter  unb  #uder  tueglaffen. 

21.  Knf  anbete  9Crt.  SRan  fod&e  feine  ober  audj  grobe  ©raupen 
na$  borfjergeljenber  SBorfdjrift,  boefc  mit  etwa«  9Jhi«fatblfite  gemüht, 
red)t  meid)  unb  gan$  bitf,  madje  eine  äftildjfauce  baju,  mie  man  pe 
im  Slbfdmitt  R.  5Rr.  98  finbet,  unb  richte  getrotfnete,  gut  gefönte 
3metfa)en  mit  furj  eingelöster  SBrülje  baju  an. 

22.  (Sin  leidjte*  Menbeffe*  tum  S3nd)mei*cngrü<?e.  2»an 
läßt  OTfa)  f oa>n,  Söudjme iaengrüfce  barin  au«queflen,  gibt  etwa«  ©afy 
f)inju  unb  lägt  fie  niajt  gar  ju  meidj  unb  nid)t  ju  birf  fodjen.  SBeim 
Slnridjten  gebe  man  braune  ©utter  unb  Suder  baräber. 

23.  Sflcljlgra'upajc»  $u  fodjen.  $erfelbe  ebenfo  fein  ausgerollte 
Xeig  mie  $u  Rubeln,  nrirb  in  Heine  SBürfet  gefcfjnirten,  bie  man  mit 
bem  SBteg*  ober  £admeffer  fo  fein  mie  ©raupen  madjt.  3ft  ber  $eig 
ooqügticft  fcr)ön  unb  feft,  fo  fann  man  ifjn  audj  auf  einer  SReibe 
reiben.  $iefe  äJiefjlgraujxfjen  »erben  befonber«  ju  SWildjf  Uppen  ge« 
braucht 

24.  2flai«bret.  $erfelbe  mirb  mie  SHai«fuppe,  boefc  bider  gefönt; 
e«  ift  ein  naf)rf)afte«  unb  tooftffeile«  (Sffen. 

25.  3talientfä)er  €terj.  $a«  2Rai«me$t  fd&üttet  man  in  ge* 
fa^ene«  fiebenbe«  SBaffer  in  bie  SRitte  be«  Xopfe«,  offne  ju  rühren, 
fo  bog  fid)  ein  fdjtoimmenber  ©aufen  bitbet,  ben  man  fo  lange  foa>n 
lägt,  bi«  er  niebergefunfen  ift  unb  ba«  barüber  ftetjenbe  SBaffer  mehrere* 
mal  aufgetoattt  t)at.  Xann  nimmt  man  ba«  ®efäg  oom  Seuer,  rüf)rt 
ba«  ®an$e  ju  einem  fteifen  93rei,  ben  man  gteid)  unb  glatt  brüdt  unb 
mieber  auf«  geuer  fteflt,  bi«  ©ampf  au«$uftrömen  anfängt.  ERan 
fann  ben  ©terj  wie  Sßotenta  beiluden,  getoitynlid)  mirb  er  in  ©Reiben 
gefdjnitten  unb  entmeber  mit  feiger  brauner  ©utter  übergoffen  ober 
in  ber  Pfanne  in  ©utter  gebaden. 
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Heinen  lafeln,  toorin  fchrägtoinfelige  Karree«  gepreßt  finb,  Oon  gelb» 
lieh  meißer,  Harer,  fönte  auch  oon  febön  roter  garbung.  Severe  h«t 
ju  SBcin*©clee«  ben  «orjug.  $er  $rei«  ber  erften  Qualität  ift  8  *ßf. 
pr.  10  ©r.,  bie  jtoeite  Qualität  ift  ntc^t  anzuraten.  3*  flarer  bie 
garbc,  befto  beffer  ift  bie  Gelatine.  SWan  tfmt  toobl  bie  ©elatine  in 
größeren  Quantitäten  $u  laufen;  e«  foftet  bann  ba«  ganje  Sßfunb 
f^öc^ftenä  3  2Rarf. 

3»f  A  an)  *orrid)tnng  icr  «clrtinf.  $)iefelbe  bient  nicht  nur  ju  Slano 
manger«,  3letfa>  unb  gifa>,  fonbern  auch  ju  Maren  füßen  ©elec«; 
pc  mirb  aufgelöft  wie  folgt:  SRan  jerfebneibet  fie  mit  ber  Schere  in 
Heine  Stüde,  fefct  biefe  in  einem  faubern  ©efdjirrchen  mit  faltem 
SSaffer,  &u  30  ©r.  (Marine  eine  Obertaffe  üoll,  auf  eine  (jeiße 
platte,  »o  fie  nach  Verlauf  oon  V« — 1  ©tunbe  üöllig  aufgelöft 
ift,  unb  ber  ©dmum  fauber  abgenommen  toirb.  gafl«  ein  fajneflerer 
©ebraueb  ertoünfebt  märe,  fefee  man  fie  mit  etma«  mehr  Söaffer  auf 
ein  niöjt  $u  ftarfe«  geuer  unb  rühre  häufig  um,  bi«  fie  aufgelöft  ift, 
bamit  fie  nicht  am  $ opfe  Hebe,  ßu  Haren  ©elce«  fann  man  fie  Karen, 
tote  e«  bei  ben  Sorfdjriften  bemerft  toorben ;  jeboeb  ift  e«  eben  nicht 
notmenbig.  ßu  lVs  Siter  glüffnjem  nehme  man  im  SBinter  20  ©r., 
im  ©ommer  25  ©r.  ©etatine.  2)a  e«  ft<^  inbe«  ermiefen  ^at,  baß  ber 
©aUertftoff  oon  verriebenem  ©ehalt  ift,  fo  möchte  e«  ratfam  fein, 
$u  einem  um^uftär^enben  ©elee  oorher  eine  Heine  $robe  ju  machen, 
bamit  man  beftimmt  miffe,  baß  fie  bie  nötige  fftmfiftenj  enthält;  jeben* 
fall«  aber  ift  e«  notmenbig,  ba«  ©elee,  namentlich  im  ©ommer,  am 
Jage  oor  bem  ©ebraueh  $u  bereiten. 

$5ie  ©elatine  r)at  inbe«,  ba  fie  nach  unb  nach  au«  mehreren  ga* 
brifen  beroorgegangen  ift,  febr  an  SBert  Oerloren,  fo  baß  man  fie 
befanntlicb  feiten  mehr  reinfdjmecfenb  finbet;  ein  SBetoei«,  baß  fie 
häufig  au«  unreinen  teilen  befteht.  ©«  toirb  bafjer  nactjftehenbe  SJcit* 
teilung  millfommen  fein. 

5.  Agar-Agar,  ein  neuered,  Diel  ©attertftoff  enthaltenbe«  SBin* 
bungdmittel,  beffen  Gfinführung  in  S)eutfchlanb  mir  bem  $errn  ©eorg 
3).  $öpper  au«  Oftinbien  oerbanfen,  unb  meiere«  en  gros  au«  ber 
£>auptnieberlage  oon  $errn  8t  ub.  Lichtenberg  in  Bremen  ju  be* 
jiefyen  ift,  befielt  in  bem^robuft  eine«  oftinbijd)en©eegetoäcbfe«,  unb 
wirb  al«  poröfe,  feberletchte  äftafje  oon  31  (Smtr.  langen,  3  (Smtr. 
breiten  unb  ebenjo  r;or)en  ©tangen  oon  gelblichtoetßer  garbe  unb 
10  ©r.  ©emiebt  oertauft. 

Der  Agar-Agar  ift  ber  ©elatine,  feiner  reinlichen  unb  appetitlichen 
öeftanbtcile  wegen,  feljr  oorjusiehen;  auch  ift  bie  Änmcnbung  ebenfo 
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öorteilfjaft,  inbcm  bie  ©tange  Agar-Agar  ju  10  5ßf.  ßabenpreiS  ju 
haben  ift. 

JmtA  «Hb  Anarntnitg  bcs  Agar-Agar.  211«  «ßflanjengaflertc  ift 
Agar-Agar  oon  anbcrer  ©efcljaffenheit  als  bie  auS  tierifd)en  Stoffen 
gewonnene  (Gelatine.  $a8  ©elee  oon  Agar-Agar  ift  freiließ  ooflfommcu 
geruch*  unb  gefchmatfloS,  ober  nicht  gan$  weich  unb  liefert  niemal«  ein 
oollfommen  flareS  unb  babei  biegfameS  ©elee.  dagegen  ift  e$  jart 
unb  leicht  Derbaulich,  erftorrt  fchnefl  unb  ift  namentlich  ftranfen  mit 
fehwachem  2ttagen,  welche  bie  geftigfeit  ber  ©elatine  unb  bereu  ftarfen 
Seimgehalt  nicht  oertragen,  gu  empfehlen.  Agar-Agar  bient  nach  ge* 
matten  groben  gu  ©eleeS  jeber  Wrt:  ju  2Bein*gruchtfaft,  Stfilch* 
©cfjofolabe,  nicht  weniger  ju  gifdj*  unb  gleifchgeleeS.  3um  Stürzen 
einer  ©eleefapüff el  nehme  man  ju  einer  ©tange  *U  ßiter  glüfftgeS,  bie 
Sluflöfung  mitgerechnet. 

$ie  Slnflöfung  fann  fomobl  burdj  ©äff er  als  SBetnftattfinben, 
burch  SSein  wirb  fte  inbeS  rafdjer  erjielt;  bei  allen  mit  SRild)  ju* 
fammengefefcten  falten  ©peifen  fann  nur  oon  SOßaffer  bie  Hebe  fein.  3ur 
Sluflöjung  meiere  man  ben  Agar-Agar  wenigftenS  Va  ©tunbe  lang  in 
reichlichem  frifct)en  SBaffer  ein,  woburdj  nichts  oon  feinem  ©efyatt  oer* 
loren  gebt,  felbft  nicht,  wenn  eS  länger  gefchähe,  fpüle  unb  brüefe  bie 
fdjroammig  geworbene  Sttaffe  aus,  jerpflücf e  fie  in  fleine  Xeilcben  unb 
gebe  ju  jeber  ©tange  entmeber  8/s  ßiter  SBaffer  ober  V*  fiiter  leichten 
SBein,  ftelle  folcheS  in  einem  fleinen  SBled)*  ober  ©unjlauer  ©efebirr 
jugebeeft  auf  eine  heiße  $(atte  unb  laffe  eS  langfam  fodjen  bis  $ur 
gänj'khen  Sluflöfung,  welche  währenb  ober  nach  einer  halben  ©tunbe 
erfolgen  wirb.  Stenn  gebe  man  folche  burch  ein  SRulltücbelcben,  ba3 
in  ben  9te$epten  SJeftimmte  bin^u,  bringe  bieg  alles  in  einem  glafterten 
ober  Sunjlauer  Zopf  nicht  gang  jum  lochen,  gieße  bie  glüffigfeit 
gleichfalls  burch  ein  ajhtfltüchelchen  in  eine  troefeue  $or$ellanform  unb 
ftürje  baS  ©elee  erft  fur$  oor  bem  Gebrauche;  SBeingelee  fann  auch 
ungeftürtf  gegeben  werben,  eS  bebarf  bann  weniger  ftonfiftenj.  3e 
rafcher  bie  ©eleeS  überhaupt  erfüllen,  befto  fchöner  unb  fefter  werben 
fte.  ©elee  mit  Agar-Agar  bereitet  löft  ftch  fehr  leicht  auS  ber  gorm, 
ohne  bafj  biefe  mit  2Ba(fer  ober  ßl  angefeuchtet  $u  werben  braucht. 

Slnnterf.  Set  ©eleeS  ober  £reme3,  bie  geftürjt  toerben  fotten,  thut  man 
gut,  oorher  eine  fleine  Sßrobe  au  machen. 

2.  Über  ©eleefornten,  baS  Orbnen  oon  fttfd),  gleifch,  ©er* 
gerungen  in  beufelbeu  unb  ©türmen  ber  ©clceS.  $ie  beften 
gormen  ftnb  porzellanene  ober  SBunglauer,  auch  pnb  folche  am  leich* 
teften  ju  reinigen.  Sunt  ßöfen  beS  ©eleeS  werbe  bie  gorm  aufmerffam, 
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ober  fein  beftric^cn  unb  gtoor  mit  SJtonbel*  ober  tßrobenceröl,  toaS 
jebodj  bei  mit  Agar-Agar  bereiteten  (SeleeS  ntebt  nötig  ift.  S)iefe  löfen 
fidj  ftetS  gut  and  ber  trorfnen  3form,  bie  aua)  nu$t  mit  SBaffer  ober 
SBein  auSgefpült  toerben  barf.  $anaä)  fuße  man  oon  faurer  ©elee- 
brütye  $u  §ija)  ober  Sleifdj  eine  Vi  (Jmtr.  ljof>e  Sage  hinein;  menn  (ie 
fteif  geworben  ift,  lege  man  eine  Sßerjierung:  etma  einen  ©tern  ober 
<&uirtanbe  barauf,  tooju  Sßeterfilie,  Sitrone,  SRotebeete,  tjartgetoebte 
@ier,  eingemachte  ©arten  unb  Äapern  bienen  fönnen.  <Sotdf)e  SBer* 
jierung  bebeefe  man  mit  ©eleebriifje  unb  lege,  nad^bem  fie  feft  gefror* 
ben,  baS  Seftimmte  an  gifd)  ober  Steife^  georbnet  barauf,  gebe 
nun  bie  übrige  SBrüfje,  momit  foldjeS  bebedft  fein  mufc,  barüber  unb 
laffe  fie  ooßftänbig  erfalten.  Äann  bie  gorm  auf  ($i3  gefteflt  toerben, 
fo  toirb  man  in  eiligen  Ratten  rafdjer  bamit  fertig. 

3um  ©türjen  lege  man  bie  beftimmte  ©djüffel  genau  auf  bie  form 
unb  toenbe  fie,  redjt  feft  fjaltenb,  rafd>  um,  pufce  ben  Sftanb  fauber  unb 
oerjiere  benfelben  bei  fauren  <$eleeS  mit  fraufer  $eterftlie,  bei  füjjen 
mit  feinen  $Blümd)en. 

9flöd)te  baS  ©elee,  ganj  falt  unb  feft,  fidj  bennod)  nicf>t  leidjt  ftttrjen 
laffen,  fo  lege  man  ein  in  Reigern  SBaffer  auSgebrüdteS  Xudj  einige 
Minuten  um  bie  form,  ober  man  tjalte  foldje  einige  Minuten  — 
nia^t  länger  —  über  todjenbeS  SBaffer,  tooburä)  ber  3«^ölt  fidj  löfen 
mirb. 

Übrigens  ift  ju  aßen  (MeeS,  meiere  jum  @tür$en  beftimmt  ftnb, 
ju  raten,  oorab  eine  Äleintgfett  üon  ber  Öeleebrü^e  auf  einem  flauen 
Detter  erfalten  ju  laffen,  bamit  bei  fef)lenber  ®onfiften$  ein  ßufafc  ge* 
mad)t,  ober  bie  SBrüfje  burdj  längeres  ®ocf)en  nodt)  ettoaS  eingebieft, 
im  entgegengefejten  galle  nodj  oerlängert  werben  fann. 

3.  JBoist  färben  meiner  GJcleeS.  SRan  Tann  bem  (Selee  Oer« 
fdu'ebene  Färbung  geben,  um  fie  fd)idjttoeife  an  jutoenben,  aud)  eine 
belle  (Seteeföüffel  mit  farbigem  (Sfclee  oerjieren,  toaä  fia)  fefjr  Ijübfdj 
madjt. 

2Bünfd>t  man  baS  (Selee  fdjön  rot  $u  Ijaben,  fo  gebe  man  bei 
fauren  ©eleeS  ber  SBrüfje  üor  bem  filtrieren  eine  SBeümfcfmng  oon 
einigen  Kröpfen  iRotebeetenbrütje  (töoterüben)  ober  üon  frifa^em  3o* 
bannisbeerfaft.  Äudj  tann  jum  Sarben  Äod&enifle,  meldte  in  jeber 
silpott)efe  $u  tyaben  ift,  gebraucht  toerben.  SRan  jerftö§t  einige  ftörn« 
eben  berfetben  im  ÜRörfer  fein  unb  löft  fie  mit  ettoaS  Söaffer  auf. 
5)00}  ift  es  ratfam,  eine  Heine  $robe  $u  mannen,  e$e  man  bie  fämt* 
Udjc  <&eleebrübe  bamit  färbt,  toeil  burd)  ben  ®ebrauc$  oon  unechter 
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Cochenille  eine  unangenehme  blaurote  gärbung  entfielt,  mt  roter 
©elatine  fann  man  ©elee  am  beften  hell  ober  bunfelrot  färben. 

fiefctere  fann  auch  $u  fügen  (SeleeS  bienen;  auch  fann  mit  3ucfer 
eingemachter  grudjtfaft  (gruchtfirup)  jum  gärben  oon  fügen  ©eleeä 
unb  SBlancmangerS  gebraust  »erben;  ganj  befonberS  ift  ^ier^u  ber 
eingefocf)te  ©oft  ber  ^Beeren  ber  Phytolacca  decandra  (SllfermeS)  ju 
empfehlen,  loooon  einige  Xropfen  hinreisen,  ber  falten  ©peife  eine  feine 
9flofa*gärbung  $u  geben.  $ie  SÖerettungätoeife  be$  ©afteS  ift  im  ftoä> 
bua)e  Slbfdjnitt  „(Sinmachen  ber  grüßte"  T.  %r.  152  mitgeteilt. 

Sßünfcht  man  jum  Servieren  einen  Seil  be3  ©eleeS  gelb  ju  hoben, 
fo  laffe  man  einige  Teilchen  ©afran  in  etwa«  SSaffer  ausgehen  unb 
nehme  oon  ber  gelben  Srütje  fooiel  al$  nötig  ift  $um  gärben. 

Um  einen  Seil  be3  ©elee  $um  SSerjteren  braun  $u  färben,  bient 
ettoaS  aufgelöfte  ©djofolabe. 

SBon  ber  alfo  gefärbten  ©eleebrühe,  toelche  $um  Servieren  beftimmt 
ift,  toirb  eine  bünne  Sage  in  eine  oorgerichtete  flache  SßorjeUanfchüfJel 
gefüllt  unb  jum  Calttoerben  hingefteHt. 

©inb  für  eine  groge  Xafel  mehrere  @teleefcf)üffeln  beftimmt,  fo 
gebe  man  ber  einen  eine  rote,  ber  anbem  eine  helfe  gärbung  unb 
mahle  bann  jum  Servieren  abftechenbe  garben.  fßlan  fdjneibe  $.  ©. 
breitoinflige  ©lättchen  oon  rotem  ©elee  unb  orbne  fie,  bie  ©pifce  nach 
oben,  ringsum  auf  eine  helle  ©eteefchüffel.  Begleich  fchneibe  man  oon 
bem  roten  ©elee  eine  SRofe  ober  eine  anbere  SÖIume  mit  blättern  unb 
lege  fie  auf  bie  Sftitte  ber  ©chüffel.  Much  fönnen  formale  ©treifen  Oon 
unten  nach  oben  aufgelegt  roerben.  2luf  einer  roten  ©eleefcf)üffel 
machen  fich  toeige  unb  gelbe  JBerjierungen  gut,  toelche  oon  einer  ge« 
fehteften,  etioaS  geübten  $anb  fehr  hübfeh  aufgeführt  toerben  fönnen. 
Sluch  toirb  ju  fügen  ©eleeä  auf  3ßr.  28  hingetoiefen. 


I.  Saure  (Belees. 

4.  Saure  ©eleeS  Oon  Äalb«fü|en  für  ftifd)  unb  3fletfch. 
®ein  ©ericht  bient  mehr  jur  SBerjterung  ber  Safel  als  eine  Intbfche 
©eleefchüffel ;  auch  erfordert  fte  im  JBcrhältniS  ju  anbem  feinen 
©peifen  feine  groge  Soften  unb  fann  bei  einiger  Übung  nicht  migraten. 

Sunt  lochen  ber  ©eleeS  gehört  ein  toeig  glafierter  ober  ein  SBunj* 
lauer  $opf.  3n  (Stfen  gefocht  toirb  ba3  ©elee  nicht  flar  unb  nimmt 
burch  bie  ©äurc  einen  ©ifengefchmaef  an. 

Um  ein  faureä  ®elee  $u  beretten,  fefce  man  4 — 5  nach  92r.  1  Man* 
chierte  ÄalbSfüge  unb  2—4  $funb  fduerea,  fein  blutige«,  fauber  ge- 
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mafdjeneS  ffitnbfletfö,  ein  ©tücf  ßalbfleifcfc,  woju  aud)  «frfall  oon 
allerlei  frifdjem  Sleifd)  unb  ©eflügel  (bod)  nid)t«  Oon  irgenb  einem 
#opfe,  woburd)  ba«  ©elee  trübe  wirb),  fowie  aua)  in  SBürfel  ge* 
fdjntttener  ro^er  ©hinten  genommen  werben  fann,  mit  fodjenbem 
Söaffer  bebedt  unb  etwa«  ©al$  auf  rafd)e«  JJeuer,  fäaume  e3  gehörig, 
gebe  Innju :  2  X^eelöffel  ooll  s$fefferförner,  am  beften  weiße,  fwlb  fo 
Diel  SRelfenpfeffer,  10  ©d>alotten  ober  4  große  3wi*beln,  2  frifdje 
Lorbeerblätter,  1  gelbe  SBurjel  (2Röf>re)  unb  s$eterfilienwur$el,  V«©el* 
feriefnode,  bie  fein  abgefaulte  ©a)ale  nebft  ©aft  einer  3»trone  unb  fo 
üiel  ffieineffig,  baß  bie  ©rülje  einen  angenehm  fauren  ©efdjmad  er« 
fjält,  laffe  baä  SSurjelmerf  eine  ©tunbe  fodjen,  ba3  SHeifd)  barin  gar 
werben  unb  banad?  bie  güße  fo  lange  tod)en,  bis  bieftnod)en  f)erauS* 
fallen.  3)ann  gieße  mau  bie  bis  ju  etwa  l8/4  ßiter  eingefügte  Örülje 
naaj  9lr.  1  burd)  ein  $aarfieb  in  ein  porzellanenes  <&efd)irr,  neunte 
am  anbern  läge  5ett  unb  $9obenfa$  baoon  ab,  fefce  ben  ©tanb  mit 
Vs  ^lafa^e  SSein  unb  bem  ©aft  einer  ßitrone  aufs  geuer  unb  ocrfucfye, 
ob  bie  93rüf)e  nod)  ©al$  unb  ©äure  bebarf.  Sftun  wirb  bie  ©elee* 
brülje  auf  folgenbe  SBeife  geflart.  95eoor  fie  jum  ftodjen  gebradjt 
wirb,  fajlafle  man  etwa  4  (Eiweiß  $u  flüffigem  ©djaum,  füge  bie  jer* 
brütften  ©analen  f)inju,  fowie  audj  nad)  unb  nad)  einige  Sülllöffel 
©clee&rütye,  welche  man  mit  bem  <£imeiß  fdjlage  unb  ju  ber  auf  bem 
geuer  befinblidjen  ©rüfje  gieße,  inbem  man  mittetft  eines  ßöffelS 
unter  ftetem  Sn-bie^öf^SiefKn  ben  ©d)aum  mit  berfelben  oerbinbet. 
s2U3bann  laffe  man  bie  Sörüfje  eben  auflohen,  fefce  ben  Xopf  auf  ein 
fdjmädjcreS  geuer,  wo  bie  §ifce  nur  oon  einer  ©eitc  tommt,  unb  laffe 
baS  ©elee  jugebedt  lU  ©tunbe  langfam  jiefjen.  9Ran  madje  nun  bie 
in  9lr.  2  angegebene  $robe;  f)at  bann  baS  ©etee  bie  gewünfdjte  &onft* 
ftenj,  fo  gebe  man  einige  Slnridjtelöffel  ooH  oon  ber  nid)t  mcfjr  $u 
Reißen  ©rüfje  famt  (Siweiß  unb  ben  ©dmlen  an  einem  warmen  Orte 
in  einen  reefct  faubern  ©eleebeutel  (Beutel  oon  unb  wiebcrljole 
baS  Aufgießen,  wä^renb  bie  SBrüfje  warm  gehalten  Werben  muß,  fo 
lange,  bis  alle  glüffigfeit  in  bie  barunter  gefteflte  ©dmle  getröpfelt 
ift.  hierbei  ift  nod)  ju  bewerfen,  baß  baS  erfte  unb  jweite  ©las, 
weldjeS  burcfjgelaufen  unb  ftetS  trübe  ift,  wieber  langfam  aufgegoffen 
werben  muß.  3n  (Ermangelung  beS  SiljbeutelS  ift  ein  unten  fpifc 
jugefdjnittener  Beutel  oon  birfem  weißen  glaneU,  welker  gut  aud« 
gebrüht  unb  wieber  getroefnet  werben  muß,  fct>r  $u  empfehlen ;  bie 
©eleebrü&e  bleibt  barin  redjt  beiß  unb  läuft  gut  buraj.  @S  müffen  an 
bemfelben  oben  einige  Öfen  oon  ftarfem  95anbe  fia^  befinben,  burcr) 
roeld)e  jum  ?(uff)ängen  ein  ©tod  gefdjoben  wirb,  ben  man  quer  über 
jwei  ©tu^Ue^nen  legt,   ©ottte  aua)  ein  folajer  ©eutel  augenblitf* 
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lieh  festen,  fo  bebicne  man  ftd^  gur  2fa8f)Ufe  einer  ©erüiette,  tuel^c 

auf  einem  umgefehrten  ©tuhle  auSgeföannt  unb  feftgebunben  wirb. 

$)och  mug  man  biefe  oorher  in  fodjenbeS  SBaffer  legen  unb  ganj  feft 

auSmringcn,  weil  baS  ©etee  fet)r  leicht  einen  öeigefdjmocf  erhält,  Sollte 

baS  auf  ber  ©erüiette  ©efinblkhe  aulefct  nicht  met)r  »arm  (ein  unb 

atfo  nic^t  gut  Durchlaufen,  fo  mug  e§  wieber  erwärmt  »erben. 

91  unter  f.  Sur  ©ereitung  Don  öorjtehenbem  (Mee  fann  man  ben  6tanb  aud) 
allein  focfyen,  bie  ©ouitton  burrt)  ein  fytarfteb  fließen  laffen,  toenn  fle  fid) 
gefegt  hat,  oom  Sobenjafc  abgießen,  oom  äfert  befreien  unb  mit  bem  ge* 
reinigten  ©tanb  aufs  geuer  bringen. 

5.  ©aureS  ©efec  Oon  Agar-Agar  für  3ftfd>  unb  gffctfclj. 
&ier$u  werbe  ein  ©tücf  gute*,  friere«  föinbfleifch,  alfo  ot)ne  gett,  oon 
2llt— 3  $funb  nach  bem  Slbmafchen  mit  fooiel  faltem  ©affer  nebft 
bem  nötigen  80(3,  ba§  eS  eine  fraftige  ©ouiflon  wirb,  in  einem  glatter* 
ten  ober  $un$tauer$opfe  möglichst  rafet)  jum  Kochen  gebracht,  woburdj 
ftarer  auSgefchaumt  werben  fann.  9lach  einer  falben  ©tunbe  Kochen 
nehme  man  baS  Steift  IjerauS,  fpüle  ben  fich  angefefcten  ©chaum 
baoon  ab  unb  ftefle  bie  ©rüt)e  eine  SBeile  jum  Klarwerben  hiu.  9lach« 
bem  baS  Untlare  fid)  gefenft  hat,  wirb  biefelbe  üorfidjtig  oom  ©oben» 
fa$  in  ben  auSgewafdjenen  $opf  gegoffen,  mit  bem  SRinbfleifdj  mieber 
aufs  geuer  gebracht  unb  hinzugefügt:  reicr)(icr)  eine  (mibe  ©efleriefnofle, 
ein  ©tücf  ^ßeterfilienwurjel,  4  weiße  ßwiebeln,  bie  fein  abgefdjalte 
(Schale  einer  3itrone  nebft  bem  ©aft,  2  frijehe  Sorbeerblatter,  2  2^ee* 
löffeC  weiße  ^fefferförner,  l/*  Xheelöffel  ganzer  SRelfenpfeffer  (^ßtjment) 
unb  fo  oiel  SBeineffig,  baß  baS  @elcc  einen  angenehm  fauren  ©efehmaef 
erhält;  man  gebe  auch  baS  oielleicht  noch  fet)Ienbe  ©alj  ^inju.  ©0  laffe 
man  bie  ^Bouillon,  gut  jugeberft,  ununterbrochen  mäßig  ftarf  fochen, 
bis  baS  gleiich  gar,  boer)  nicht  $u  weich  geworben  ift.  3)ann  fcit)c 
man  bie  auf  etwa  1 1/>  öiter  eingef  od)te  Kraftbrühe  burch  ein  SRufl* 
tuch,  ftette  fie  an  einen  warmen  Ort,  bamit  fte  nicht  $u  rafch  er* 
falte,  waS  anbernfaflS  bem  Klarwerben  t)inberücr)  fein  würbe,  unb 
gieße  bie  SBrühe  nach  bem  (Jrfalten  langfam  oon  bem  noch  etwas 
trü6en  iBobenfajj  ab.  UnterbeS  werben  jwei  ©taugen  Agar-Agar 
nach  Mr.  1  biefeS  SlbfchnittS  mit  ©ein  aufgelöst,  burch  ein  9Hua= 
tücheichen  gefeiht,  mit  ber  ©ouillon  jum  Kochen  gebracht  unb  nach 
SRr.  2  in  bie  augerichtete  gorm  über  baS  ©eftimmte,  fei  eS  gifch  ober 
©eflüget,  gefüllt. 

6.  3ubercitung  be«  ftfeifcfje«,  welches  ftit  einer  ©efeefrfjüffel 
befiimmt  ift,  als:  gilet,  ©cjlüjcl  uub  Dergleichen.  SebeS  gleiich, 
fei  es  giletbraten  ober  ein  anbereS  ©tücf,  wirb  gut  gewogen  unb 
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alle«  ftett  bauon  gefdmitten.  ©erlüget  fann,  mit  Ausnahme  ber  ÖJan«, 
getieft  »erben,  wobei  man  ben  ©peef  in  ©al$  umbreht  unb  bie  fjerüor* 
ftehenben  (Snben  be«  ©petf«  glatt  abfdjneibet;  au«  bem  $uter  unb  ber 
®an«  nimmt  man  bie  $nodjen,  worüber  eine  Slnwetfung  A.  jftr.  9 
ju  finben  iji.  $ann  fefce  man  ba«  SBeftimmte  mit  SBaffer  unb  fooiet 
weißem  SBeinefftg,  baß  e«  angenehm  fauer  fehmeeft,  unb  bem  nötigen 
©alj  in  einem  weiß  glafterten  Xopf*  auf«  gfeuer,  fdjäume  e«  rein  au£, 
füge  oon  ben  in  Ute.  1  angegebenen  ©emürjen  hmSu  unb  (äffe  ba« 
Reifet)  in  fur$er  93rfif|e,  feft  jugebeeft,  langfam  gar  werben.  3)anad) 
nefjme  man  badfelbe  au«  ber  fur$  eingelochten  SBrüfje,  ftette  e«  $um 
©rfalten  ^in  unb  jerlege  e«  in  paffenbe  Stücfcfjen  ober  laffe  e«  unge* 
fcr)nitten.  (Srftere«  ift  jebod)  oor&u&iehen,  weit  bie  ©crjüffel  baburä) 
ihr  5lnfehen  behält  unb  weniger  <&eleebrüt)e  erforberlidjj  ift.  %xt 
sörülje  füge  man  entWeber  ju  jener  $eleebrühe,  wie  fie  in  9h:.  1  an» 
gegeben  worben  ift,  ober  man  gieße  fte  burch  ein  ©aarfieb,  reinige 
fte  am  nädjften  SCage  oon  allem  Sfett  unb  ©obenfafc,  fefce  fte  mit 
2  $funb  ®alb«ftanb,  ber  au«  4  ®alb«füßen  bereitet  ift,  ober  ju 
lVs  Siter  93rühe,  ober  30  ®r.  Gelatine  nach  9fr.  1  aufgetöft,  auf« 
gfeuer  unb  oerfahre  weiter  nach  9fr.  1. 

7.  £atf)$  tu  ®elee.  2Ran  fodje  in  einem  irbenen  ober  glafterten 
Xopfe  SBaffer  mit  weigern  Pfeffer,  ßitronenfeheibett  ohne  Äerne, 
Swiebeln,  9Wu«!atblüte,  etwa«  ©alj,  2 — 3  fiorbeerblättern  unb  bem 
nötigen  SBeineffig  eine  gute  SBeile,  fo  baß  bie  ©ewürge  au«$iehen, 
gebe  ben  ein  ©tunbe  oorher  etwa«  eingefallenen  unb  in  ©Reiben  ge* 
fchnittenen  ßach«  hinju  unb  f odje  ihn  barin  gar.  2)ann  wirb  berfelbe 
herausgenommen,  je  nach  ber  3af)I  ber  Portionen  2—3  blanchierte 
ftalb«füße,  fräftige  ftteifchbrühe  nebft  einigen  gelben  SBurjeln  unb 
SßeterftlienWurjeln  ba$u  gett)an  unb  fo  lange  gefodjt,  bi«  ba«  Steifd) 
oon  ben  Sfctochen  fäüt.  3ft  ba«  ©elee  wie  in  9fr.  1  am  nädjften  Xage 
oon  Sctt  unb  SBobenfafc  befreit,  fo  fefee  man  e«,  mit  SBein,  nötigen* 
fall«  auch  mit  SBeineffig  oerbünnt,  nebft  bem  getragenen  Steigen 
oon  4  ©iem  auf«  Breuer,  unb  »erfahre  übrigen«  ganj  wie  bei  9fr.  4. 
©tatt  ber  Äalb«füße  fann  man  ju  lVs  ßiter  SBrühe  (ftehe  9fr.  1), 
30  ©r.  Gelatine  nehmen. 

8*  Stal  in  (Helte  gibt,  wenn  man  baju  eine  paffenbe  gorm 
wählt,  eine  fjübfdje  ©djüffel.  —  ÜKan  teilt  ben  abgezogenen  $lal  in 
©tücfe,  begießt  fie,  nachbem  bie  hoffen  entfernt,  mit  warmem  (SJfig 
unb  lägt  fte  in  ungefafyenem  SBaffer  auffocr)en.  3)ann  legt  man  fte 
mit  einigen  Lorbeerblättern,  girr onenf Reiben,  ©d^otten,  ®al$,  Pfeffer* 
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förnern,  ©olbeiblättern  unb  $eterfilie  in  eine  Äafferolle  mit  fooiel 
SBeineffig,  bog  ber  m  bcbccft  ift.  9iach  V*  ftünbigem  lochen  toirb 
bie  "SBrühe,  nadjbem  ber  Slal  herausgenommen,  abgefettet  nnb  burch 
ein  ©ieb  getrieben,  bie  (Merte  oon  2  ÄalbSfügen  ober  bie  in  SBaffer 
ober  Halbrüt)e  aufgelöste  (Matine  (auf  l1/«  Siter  30  ©r.)  fyniu* 
gefügt,  olle*  nod)  einmal  aufgefaßt,  in  bie  gorm  gegeben  unb  bie 
5lalftücfe  nebft  3itronenfcf}eiben  hinzugefügt.  ®ann  läßt  man  eS  er* 
falten  unb  ftürtf  bemnädjft  bie  gorm  auf  bie  ©djüffel.  SBenn  über* 
t)au£t  eine,  mäl)le  man  föemoulabenfauce,  fonft  nur  ©jpg  mit  gan$ 
menig  feinem  öl. 

3m  übrigen  fei  auf  SRr.  2  ^ingetoiefen. 

9.  ®elecfdjuffel  Pött  einem  £afcn.  $er  föücfen  nebft  ben 
§interläufen  eines  jungen  §afen  toirb  geroafdjen,  enthäutet,  nochmals 
gefpült  (nicht  in  SBaffer  gelegt),  in  einem  toeig  glafierten  ober  bleiernen 
(nic^t  eifernen)  Xopfe  mit  SBaffer  unb  foöiel  SBeineffig,  bag  eS  ftarf 
fäuerlich  fchmecft,  in  furjer  örühe  gefocht  unb  gut  gefchäumt.  3)ann 
fügt  man  eine  in  ©Reiben  gef^nittene  Zitrone  (bie  ®eme  entfernt),  etma 
8  ©tücf  Schalotten  ober  4  mittelgroße  3tt)iebeln,  2  X^eelöffet  Pfeffer* 
föroer  unb  2  Teelöffel  ganzen  9ielfen£feffer  f)m^\if  lagt  baS  gleifch 
langfam  gar,  bodt)  nicht  ju  weich  fod)en  unb  ftellt  bie  SBrühe,  naä> 
bem  fie  burdt)  ein  feine*  ©teb  gegoffen  ift,  jum  $altmerben  t)in. 
UnterbeS  wirb  für  fräftige  SRinbfletfchboutllon  geforgt,  auch  oon  3  bis 
4  ßalbsfügen  nach  Wx.  1  ©elee  gefocht,  nach  bem  ©rfalten  gett  unb 
Söobenfafc  entfernt  unb  mit  ber  oom  SöobenfaJ  abgegoffenen  $>afen= 
brühe  unb  S8ouiUon  jum  lochen  gebracht.  2>ie  $eleebrüt)e  mug  einen 
fräftigen,  ftarf  f auerlichen  ©efdjmacf  höben.  (£3  ift  baoon  lVs  Siter 
erforberlich;  bliebe  noch  etroaS  jurücf,  fo  fann  baS  ®elee  nach  9cr-  2 
gefärbt  unb  jum  Servieren  angemenbct  merben.  Slud)  fann  ftatt  ber 
KalbSfüge  baS  $elee  mit  Gelatine  jubereitet  merben,  moburch  öiel 
Seit  unb  SRülje  erfoart  mirb.  Sluf  1  £iter  «ruhe  30  Or. 

Zugleich  mache  man  eine  garce  oon  Kalbsleber  nrie  folgt:  $ic 
Seber  toirb  getoafdjen,  enthäutet,  abgefüült,  fein  gefloöft  unb  burch  ein 
©ieb  gerteben.  SDann  toirb  125  ®r.  ©pecf  in  SBürfel  gefchnitten, 
nebft  260  ®r.  ©djtoeinefleifch  fein  geljacft  unb  mit  einer  «einen  Ober- 
taffe  geftogenem  Smiebaf  ober  geriebenem  SBeigbrot,  2  hartgcfochten 
fleingehacften  (Sibottero,  einer  Obertaffe  gefchmoljener  Söutter  (oom 
93obenfafc  abgegoffen)  unb  fooiel  6al$  unb  9lelfenpfeffer,  bag  bie 
Sttaffe  einen  angenehmen  ©efdjmacf  erhält,  gut  gemifcht.  55)ic  garce 
toirb  in  einer  ausgewichenen  Sluflaufform  im  Ofen  gar  unb  gelb 
flebacfen  unb  nach  bem  (Erfalten  in  längliche  ©cheibdjen  gefchnitten, 


Digitized  by  Google 


352 


M.  ©elee«  unb  ©efrotneS. 


be«gleid&en  auch  ba$  ^afenfleifdj.  atsbamt  befrreidje  man  eine  nor- 
jeflonene  Gteleeform  mit  ^rooenceröt,  bebeefe  ben  ©oben  mit  ©elee* 
brühe  nnb  mache,  wenn  jie  feft  geworben,  nach  9hr.  2  eine  beliebige 
23erjterung  barauf,  lege  abwechfelnb  eine  Soge  £>afenfleifch  unb  eine 
Sage  garce  in  bie  gorm,  fülle  über  jebe  Sage  etwa«  ©eleebrühe, 
laffe  fic  erftarren  unb  fahre  bamit  fo  lange  fort,  bis  julefrt  bie  übrige 
©rü^e  barüber  »erteilt  ift. 

SWan  fann  biefe  ©peife,  wenn  ba«  ©elee  gehörig  fräftig  unb  feft 
gefodit  ift,  in  falten  SBtntertagen  an  einem  falten  luftigen  Orte  10  bi« 
14  läge  in  ber  gorm  offenftef>enb  aufbewahren,  ©eint  ©ebrauaj 
werbe  biefelbe  nach  Wr.  1  biefe«  HbfdjmttS  umgeftürjt,  hübfcfj  oer$iert, 
etwa  oben  mit  einem  feinen  föanbdjen  Ianggefd>nittener  SRotebeete  mit 
Weinen  Sßeterftlienblattchett  unterfterft;  ringsum  macht  fid)  eine  JBer* 
Gerung  oon  SRotebeeten,  bie  ©Reiben  oon  gleicher  ©röße  bünn  unb 
breiminflig  gefd)nitten,  mit  ©elee  unb  tßeterfilie  fein  burdjlegt,  fet)r 
hübfd).  <£*  fann  bie  ©auce  k  la  Diable  (R.  9er.  61)  ober  bie  ©auce 
ju  ©ülje  9er.  1  (R.  Kr.  78)  baju  gegeben  werben. 

10.  ©elecfchftffel  oon  eingefallener  3nn0e  ÄteBig« 
glctfd)C£traft.  9tachbem  oorab  eine  gute  Bunge  nach  Äbfchnitt 
D.  9er.  46  eingefallen  unb  weich  gefocht  ift,  foa^e  man  oon  250  <$r. 
fdjierem  SRinbjleifch  nach  9er.  5  biefe«  Slbfchnitt«  mit  ben  barin  be* 
merften  Schöten  1 V4  Siter  Bouillon,  gieße  biefelbe  nact)  Angabe  flar 
00m  ©obenfafc  ab,  bringe  bie  nad)  9er.  1  gemachte  $luflöfung  oon  30  ©r. 
©etatine  mit  ber  glcifdjbrühe  jum  lochen,  wo  folche  bann  1  */«  Siter 
nicht  überfteigen  barf,  oerfuche  noch  ©alft  unb  ©aure,  bamit  ba«  ©elee 
ben  gewünfct)ten  ©efctjmacf  erhalte,  (teile  ben  Xopf  00m  geuer  unb 
mache  bie  in  Kr.  2  angegebene  Sßrobe,  fo  baß  man  fidjer  fei,  baß  ba« 
©elee  bie  nötige  geftigfeit  erhalten  werbe.  Unterbe«  fd)neibe  man  oon 
ber  3unge  recht  glatte  ©Reiben  in  gleichmäßiger  gorm  unb  entferne 
ben  Kanb  berfelben.  93efifct  nun  bie  ©efeebrübe  bie  nötige  ®onftften$, 
wirb  noch  foetjenb  heiß  fooiel  oon  Siebig«  gleiföejtraft  burebgemifcht, 
baß  bie  örühe  einen  angenehm  fraftigen  ©efctjmacf  erhält.  Stonn 
laffe  man  eine  Sage  ©eleebrüfje  in  ber  beftrtchenen  gorm  erfalten, 
orbne  bie  Sungenfcheiben  barauf,  lege  jwifct)enburd)  unb  ringsum  eine 
©chnur  oon  $erl$miebeln,  welche  man  in  etwa«  SBaffer  mit  reichlich 
weißem  SBeinefficj  unb  wenig  ©alj  weich  gef odjt  hat,  bebede  bie  Sage 
mit  ber  übrigen  ©rühe  unb  oerfahre  weiter  nach  9er.  2. 

Slnmcrt.  gür  eine  mäßige  ©djüffcl  wirb  bie  §älfte  ber  bemerTtcn  ©elee» 
brüfje  tiinrcidjcnb  fein  «oii  feiner  Seroelatrourft  mürbe  aud)  eine  foläje 
©deejdjüfjel  gemaajt  merben  löunen. 
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11.  JBeef4Konal.  <£in@tücf  gute*  Ocfffenfleifch  au*  ber  aRitte 
be*  ©innerfpalt*  t>on  8 — 10  $funb  legt  man  8  Xage  in  (Sffig,  fpieft 
c*  gehörig  unb  läßt  e*  mit  8  ^albsfüßen,  fiorbeerblättern,  Schalotten, 
einer  in  ©Reiben  gefchnittenen  Zitrone,  weigern  Pfeffer,  ©afy  unb 
1V2 — 2  5Iafd)en  roten  Söein  3  ©tunben  feft  oerfchloffen  langfam 
foe^en.  Storni  nimmt  man  ba*  Steifch  tyxatö,  gibt  etwa*  braun  ge* 
brannten  3ucfer  baju  unb  gießt  bie  örüfje  burch  ein  feine*  §aarfteb 
über  ba*  gleifd). 

12.  Äalbfleif d)  in  GJelee.  2Ran  fdjneibe  ba*  Norberte«  eine* 
gut  gemuteten  ®ätbe*  in  Heine  öiereefige  ©tücfe,  wafdje  fie  mit  feigem 
Söaffer  unb  bringe  fie  mit  4  blanchierten  ®atb*füfjen  unb  ©aty  jum 
lochen,  gebe  nach  bem  9lbfdjäumen  reichlich  SBeineffig,  $fefferförner, 
3wiebeln,  ganje  helfen  unb  SRettenpfeffer,  einige  Sorbeerblätter,  auch, 
wenn  man  fie  gerabe  fürt,  etwa*  äitronenfchale  unb  einige  ©tücf 
9ftu*fatbtüte  Ijiitju  unb  laffe  ba*  Steifd)  langfam  Weich  fodjen;  bann 
nehme  man  e*  hcrau$f  ^0(he  bit  93rüt)e,  wenn  fie  noch  Su  Schlich  ift, 
mit  ben  ®alb*füßen  etwa*  ein,  boch  nicht  länger,  at*  bi*  fie  falt  ju 
fteifem  GJelee  Wirb,  rühre  ba*  fchäumig  gefchtagene  Söeiße  einiger  @ier 
burch  unb  laffe  bie  ©rülje  burch  einen  ©eleebeutel  ftießen.  5)a*  Sleifch 
wirb  nun  in  einige  mit  Sßrooenceröl  au*geftrichene  ©efcf)irre  gelegt 
unb  bie  93rür)e  barüber  gegoffen.  ©tatt  mit  ®alb*fü&en  fann  ba§ 
©elee  rjottfommen  fo  gut  mit  ©elatine  zubereitet  werben. 

Söeim  ©türjen  wirb  auf  SRr.  2  h^9^n)iefen  unb  bie  ©auce  ä  la 
Diable  R.  9?r.  61  baju  gegeben.  3um  längeren  Erhalten  be*  übrigen 
(Seleeffeifche*  bient  e*,  folche*  für)!  unb  offenfteljenb  aufzubewahren. 

13.  äalbfleifcfj  in  ©elee  ä  la  äfiftelbero.  (befonber*  an- 
genehm im  Sommer).  2tfan  nehme  anfet)nltcr)  gefchnittene  ©tücfchcn 
Äolbfleifch  toie  $um  ^rifaffee,  lege  fotct)e  in  einen  hohen  ©teintopf, 
bajmifchen  3itronenfcha(e  unb  ein  wenig  Sttelfenpfeffer  unb  ftreue, 
wenn  ber  Sopf  gefüllt  ift,  ba*  nötige  ©at$  barauf,  übergieße  ba* 
ftleifch  mit  einiger  Sttifchung  ton  2/s  braunem  S3iereffig,  V«  SBaffer 
unb  binbe  ben  £oj>f  mit  einer  SBIafe  feft  an.  darauf  fefce  man  ben* 
felben  in  ein  mit  Söaffer  gefüllte*  eiferne*  ÖJefäfe  unb  laffe  e*  brei 
©tunben  fochen. 

©*  müffen  ftch  jWifchen  bem  Srleifche  üiele  Änochenftücfchen  be- 
finden unb  muß  ba*  ÖJanje  nur  lofe  in  ben  £oöf  gelegt  werben,  bamit 
fich  ®elee  bttben  fann.  3Kan  gebe  bie  ©auce  a  la  Diable  R.  9tr.  61 
ober  ©enf  mit  Qudtx  baju. 

211*  Beilagen  finb  ftoöf*  unb  (Snbtoienfalat  bezüglich- 
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14.  Stalb^toplBül^t  (*or$ügli(h).  Unter  ben  Reifen  oon 
ßafbfletfch  ju  finbcn  (D.  9*r.  112). 

15.  6d)wcin8riwen  in  ©elec.  $ie  Bereitung  bicfcr  ebenfalls 
fc^r  angenehmen  ©peife  ftnbet  man  in  2C6teiImtg  W.  9lx.  29. 

16.  Gkfüflter  ftapanu  in  &tht  mit  Sauce.  SRan  töft  nach 
ftbfchnitt  A.  5h:.  9  au«  bem  ßapaun  bie  Knochen  unb  füllt  it)n  mit 
fotgenber  garce  (meld) e  für  2  Kapaunen  berechnet  tft),  boc^  fann  man 
ihn  auch  ungefüllt  focfjen.  250  ©r.  Wtybxot  wirb  gerieben  unb  mit 
12B  ©r.  SButter  über  geuer  eine  SBeile  gerührt;  bann  nimmt  man 
ben  Xopf  ab  unb  gibt  fjinju:  1  $funb  ganj  fein  gehaefte«  ßalbfleifd), 
125  ©r.  f  eingetieften  ©peef,  bie  feingefjaefte  ßeber  ber  beiben  Kapaune, 
2—3  ©ibotter,  etwa«  biefe  ©ahne,  ©al$,  SJhiSfatbtüte,  ettoaS  get)acfte 
3itronenfcf)ale  unb  «©oft  nebft  bem  ju  ©djaum  gefchlagenen  ©roeife. 
$ie8  atled  nrirb  gut  burdjgefnetet,  ber  Kapaun  bamit  gefüllt,  $ugenäht 
unb  in  einer  alten  fauber  ausgebrühten  ©eröiette  jugefdtfagen  unb  in 
guter  gleifdt)brühe  2 — 21/«  ©tunben,  feft  öerfd)loffen,  langfam  ge* 
focht.  S)ann  nimmt  man  benfelben  aus  ber  ©rfihe,  legt  iljn  auf  eine 
fladje  ©Rüffel,  lägt  it)n  1  ©tunbe  abfüllen  unb  legt  ein  flacfjeä  Srett 
mit  etmad  ©enricht  barauf,  um  it)n  ein  wenig  ju  preffen.  ®a  eine 
feine  ©eteejpeife  ttrie  „Kapaun  in  ©elee"  eine  feljr  flare  ©allerte  er* 
forbert,  fo  net)me  man  gut  geflärten  ÄalbSfufcftanb  ober  ©elatine. 
Agar-Agar  liefert  feine  ganj  flare  ©allerte.  2>ie  gteifchbrühe,  morin 
ber  Äapaun  mit  ©uppenfräutern  unb  ©etoüraen  gefönt  ift,  öerbinbet 
man  jefct  mit  meiner  ©elatine,  auf  ba3  ßiter  30  ©r.,  gibt  ba§  nötige 
©alj  unb  foöietSitronenfaft  ober  feinen  Sßeineffig  hinju,  bog  fie  fräftig 
ftfjmecft,  fod)t  fie  noch  einmal  auf  unb  läßt  fie  burdt)  einen  ©eteebeutel 
laufen.  SP  fte  jiemlidj  flar,  fo  genügt  auch  eine  ©erüiette.  9hm  giefct 
man  baoon  eine  Sage  in  bie  baju  beftimmte  gorm,  lägt  folcheS  er« 
falten,  legt  ben  Kapaun,  bie  SSruft  na  dt)  unten,  barauf  (and)  fann 
man  ü)n  in  ©tücfchen  fefmeiben),  bebeeft  it)n  mit  ber  ©eleebrülje,  ftürjt 
ilm  anbern  XageS  auf  bie  beftimmte  ©Rüffel  (fielje  9h:.  2)  unb  füllt 
ringS  umher  folgenbe  ©auce: 

1  Rührlöffel  btefe  ©at)ne  ober  ba3  ©elbe  oon  4  fyaxtQttofytn 
(Siern  mirb  mit  2  Teelöffel  ©enf  unb  ebenfobiel  gnätt  gut  gerührt; 
bann  merben  nach  unb  nach  ^tneingeru^rt :  4  ®§löffel  (Sffig,  4  Söffet 
©alatöt,  etmaS  feingehaefter  ©ragon,  ein  menig  Pfeffer  unb  ©at$  unb 
üon  ber  jurüefgetaffenen  ©eteebrühe.  $>ie8  alle«  mirb  ftarf  gerührt, 
um  ben  Kapaun  angerichtet  unb  eine  SSerjierung  oon  Äapern  barauf 
gelegt. 

Sludj  fann  man  ben  Kapaun  ohne  ©elee  auf  bie  ©chüffel  legen 
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unb  bie  ©auce  herum  füllen;  man  brauet  bann  bie  ®eleebrühe  nuf)t 
$u  Wären  unb  fann  fogleidj  btc  ©auce  fertig  rühren. 

17.  Qungc  ^ä^ttc^ett  in  ®elec.  ©inb  bte  ^älmchen,  wie  es 
beim  ©raten  bemerft  worben,  oorgertchtet,  werben  bte  SBruftfnochen 
eingebrüeft  unb  herausgenommen.  $)ann  werben  fte  mit  etwas  ©al$ 
eingerieben,  in  einem  irbenen  Xoöfe  in  gelb  geworbener  SButter  unb 
etwas  SSaffer,  feft  jugebeeft,  langfam  weich  unb  gelblich  gebärnpft  unb 
auf  einer  ©chfiffel  $um  Gfrfalten  hingeftellt.  UnterbeS  lögt  man  eine 
nicht  ju  bünne  Sage  (Seleebrühe  nach  9hr.  5  auf  einer  mit  Üftanbelöl 
beftricfjenen  ©Rüffel  falt  werben,  beren  (Sröfje  naef)  ber  ©Rüffel, 
worauf  baS  ©elee  geftürjt  werben  fott,  gewallt  werben  muß.  darauf 
legt  man  baS  erfaltete  3leifcf)  unb  bebeeft  folcfjeS  mit  ber  übrigen  jiem* 
ttet)  abgefüllten  ©eleebrühe.  2Tm  näct)ften  Xage  ftürjt  man  baS  ©elee 
auf  bie  beftimmte  ©d)üffel  unb  öerjiert  fte  nad)  9k.  2. 

18.  $tU)nermattonnaife  mit  (SJclccrtng.  Üttachbem  bte  £ühner 
gereinigt  unb  in  Sutter,  etwas  ftleifchbrühe  unb  3itronenfaft  weich 
gebünftet  ftnb,  werben  fte  jum  ftaltwerben  hingeftellt,  glatt  in  ©tücfdjen 
gefdmitten,  mit  ®al$  unb  weißem  Pfeffer  burchftreut  in  einen  $or* 
jeflantopf  gelegt,  mit  $ragonefftg  unb  feinem  ßl  begoffen  unb  in 
biefer  üttarinabe  einige  ©tunben  liegen  gelaffeit.  UnterbeS  wirb  ein 
(Seleering  mit  feinem  öl  beftridjen,  mit  faurem  ©clee  gefüllt,  unb 
wenn  bieS  ganj  feft  geworben,  auf  eine  flacfje  ©ct)üffel  geftür^t.  $ann 
werben  bie  #üfmerftücfdjen  in  ber  SRaöonnaife  !Wr.  3  (fietje  falte 
©aucen)  umgebre^t  unb  jierlidj  erhöht  in  bie  Sftitte  beS  ©eleeringS 
gefüllt;  man  fann  fie  mit  $rebSfchwänjen  unb  ©alatherjdjen,  nachbem 
biefe  mit  ©alatfauce  getränft,  garnieren. 

19.  $uter  in  (Sfclee»  $ter$u  muß  ber  $uter  ganj  jung  fein, 
unb  muß  wenigftenS  2,  bejfer  3  Xage  oor  bem  (Gebrauch  gefchladjtet 
unb  rein  gemacht  werben,  wie  eS  im  Slbfd)nitt  A.  9Zr.  7  bemerft  ift. 
$erf elfte  fann  nach  gleichem  Slbfdjuitt  92r.  18  ober  wie  Kapaun  in 
®elee  (f.  9ßr.  16)  gefüllt  werben.  $te  Suberettung  ift  ganj  wie  bie 
im  öorf)ergef)enbett  bemerfte. 

20.  (inten  in  <&elee.  Wlan  nehme  biefelben  gleichfalls  jung, 
beljanble  fie  wie  Kapaun  in  ©elee,  nehme  fie,  ganj  falt  geworben, 
aus  ber  ©erbiette,  fdjneibe  fie  in  jierlidje  ©Reiben,  lege  fie  franj* 
förmig  auf  eine  längliche  ©cf)üffel,  baS  ©elee  ringsum  garniert,  unb 
gebe  bie  bemerfte  ©auce  ober  bte  ©auce4Remoulabe  R.  Wx.  62  baju. 

21.  Gefüllte  ©an«  in  Gklee.  (5s  gehört  hier$u  eine  junge, 
rec^t  oollfommene,  nidt)t  $u  fette  (StonS,  welche  weuigftenS  2—3  Xage 

23* 
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öor  bcm  ©ebraudj  gefd)ladjtet  fein  muß.  Madjbem  fie  ganj  fauber 
gereinigt,  mit  ßleie  unb  feigem  SBoffer  abgerieben  unb  gut  abgefpült, 
werben  SBeine,  tilget,  ®oj>f  unb  £alS  abgefdjnitten  unb  famt  $>erj 
unb  äflagen  junt  ©änfefd)niar$  (f.  D.  9lr.  239  u.  240)  üertoanbt. 
darauf  toerben  aus  ber  ©ans  bie  Änodjen  genommen  (f.  A.  9), 
unb  biefe  mirb  roie  Kapaun  in  ©elee  mit  ber  Seber  ober  mie  ge* 
bratener  $uter  gefüllt.  2flan  fann  talbsfüße  ober  ©elatine,  30  &x. 
auf  1  Siter  (fief)e  9*r.  1),  jum  ÖJetee  anmenben.  3m  erften  Satte 
fefee  man  bie  (SanS  mit  oier  f  albSfußen,  fdrtoacf)  mit  SBaffer  bebeeft, 
unb  nidjt  $u  öiel  @al$  aufs  geuer,  neunte  ben  ©djaum  forgfältig  ab, 
gebe  bie  in  9far.  1  bemerften  (SJetoürae  nebft  (Siffig  baju,  neunte  nadj 
unb  natf)  atteS  ^ett  ab  unb  taffe  bie  ©ans  feft  jugebeeft  langfam 
focf)en  unb  roeidj  merben,  was  bei  einer  jungen  ©aus  in  21/*  bis 

3  ©tunben  ber  gatt  fein  nrirb.  Xann  neunte  man  fie  aus  ber  93rülje, 
meiere  bis  ju  2Va— 3  Siter  eingefodjt  fein  fann,  unb  üerfafjre  im 
übrigen  ganj  toie  bei  Kapaun  in  <$elee. 

22.  ©an«  in  ©elce  auf  anberc  5(rt.  $ie  ©ans  mirb  nebft 

4  ftalbSfüßen  in  einem  meigfodjenben  $opf  mit  SBaffer  unb  bem 
nötigen  ©al$  bebeeft  unb  rein  abgcfdjäumt  unb  mit  ben  in  Sßr.  2  be* 
merften  ©emürjen,  bem  Söuräclroerf  unb  (Sffig,  bei  Slbneljmen  beS 
getteS  gar  gefönt  unb  bie  93rüf)e  nad)  9?r.  1  geflärt.  ©obalb  fie  er* 
faltet  ift,  löft  man  mit  einem  f Warfen  9tteffer  bie  93ruft  00m  ®notf)en, 
fdjneibet  fie  in  glatte,  gierlicfje,  fdjräglaufenbe  ©tücfdjen,  bie  SBeine  im 
©elenf  burdj,  baS  obere  fleifdjige  ©tücf  in  2  Xeile  unb  »erfährt  mit 
bem  einlegen  in  bie  $orm  fonrie  im  übrigen  nadj  9fr.  2. 

23.  Stuf  aubere  2lrt.  2ttan  teilt  bie  rofje  ®anS  in  paffenbe 

©türfdjen  unb  fdjäumt  fie  in  SSaffer  unb  ©0(5  gut  aus,  ttrirft  3  @fc 

löffei  üott  frifdjeS  §irfdjf)orn,  abgetoaftfien  unb  in  ein  Sappen  ge= 

bunben,  fu'nein  unb  tagt  baS  gfeifdj  1  ©tunbe  fodjen;  banaa^  nimmt 

man  baS  ftett  ab,  tagt  bie  93rüf)c  burtf)  ein  gaarfieb  fliegen,  mäfd)t 

ben  £opf  aus,  foult  baS  gleifcf;  fdjnell  ab,  gießt  nac§  einer  SBeile  bie 

99rüf)e  Har  bom  ©obenfafc  auf  baS  gleifdj,  fügt  bie  in  9fr.  1  genann* 

ten  ©emürje,  §irftf)f)orn  unb  retdjlid)  (Sffig  t)iit5u  unb  lägt  baS  gleifdj 

meid)  fodjen.  $amt  legt  man  foldjeS  in  ein  faubereS  (Sefdjirr,  gießt 

bie  Srüfje  nochmals  burdj  ein  föaarfieb  unb  menn  fie  ficö  gefenft  fmt, 

langfam  flar  auf  baS  ^leifa^,  meines  man,  menn  baS  ©elee  einen  red^t 

fräftigen,  ftarf  fäuerlid^en  ©efa^mad  erhalten  Ijat,  an  einem  falten, 

luftigen  Orte,  offen  fteljenb,  einige  SSodfjen  aufbema^ren  fann. 

5lnmerf.  ©tatt  $>trfd)botn  fann  man  aud)  ^ier  ©elatine  nehmen.  ®a 
bie  58rü^e  öon  bet  ©ans  o^ne  3U)QÖ  cttoaS  gallertartig  ift,  fo  toirb 
auf  1  Siter  25  ©r.  QJelattnc  ^inretd)enb  fein. 
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24.  gieifd)*©clce  in  Sauce,  beliebiges  gleifa>®elee,  meines 
oon  edjt  Siebigföem  gleifdjejrtraft  mit  Agar-Agar  bereitet  werben 
fann,  toirb  in  ©tüdftfjen  aerteilt  unb  in  jrifanter  ©auce  angerichtet. 


II.  6üße  Hare  ©eleeg. 

SBorab  fei  f)ier  tuieberfjolt,  bie  ©elee§  im  ©ommer  momöglidj, 
toenn  fie  nidjt  auf  SiS  erfalten  fönnen,  tagS  üor  bem  (Öebraudj  ju 
bereiten.  Über  baS  gärben  unb  JBerjieren  ber  ©eleefcfjüffeln  ift  baS 
Nötige  in  ftr.  3  biefeS  SlbfdjnittS  mitgeteilt. 

25.  geuteö  2Bcin*($eIee  Hon  StalbSfüßen.  2ttan  nimmt  jn 
38/s  Siter  ©eleebrüfje  12  große  ®alb§füfje  unb  focf)t  oon  benfelben 
einen  ©tanb,  ttrie  baS  in  üftr.  1  genau  angegeben  morben.  S)ann  fefct 
man  benfelben  mit  13U  Siter  Söein,  750  ®r.  3«^r,  15  ©r.  feinem 
burdjgebrodjenen  3imt,  bem  ©aft  oon  12  unb  ber  gelben  ©djale 
oon  3  Zitronen  auf  baS  geuer,  gibt  6—8  über  geuer  JU  flüffigem 
©dfmurn  gefd&lagene  (Sitoeifj  ^inju  unb  öerfäfjrt  toeiter  nad)  9lr.  1. 
2ftan  gibt  baS  ®elee  in  ®läfer  ober  in  feine  Slffietten,  ober  jum  Um* 
fturjen  in  mit  2#anbelöl  auägeftridjene  gormen. 

gür  30—36  Sßerfonen. 

Sinmerf.  SWan  reäjnet  jii  1  glafdje  SBein  3  &albgfü&e,  für  ßronfe  iebodj 
nur  2,  ftjctl  ba3  ©elee  jarter  fein  mufj.  Überhaupt  müffen  alle  fuße 
(SJeleeS  niä)t  ju  feft  gemadjt  tt>erben,  je  leidster,  befto  feiner;  jebodj 
müffen  fie  foöiel  geftigfeit  fjaben,  bafc  fie  nid)t  bred)en,  fau*3  fie  ge* 
ftürjt  werben  foKen. 

26.  2öein«$elee  Don  Äalböfüffen,  toeniger  fofibar.  2Kan 
fodt)t  9  ®alb£füfje  mit  SBaffer  ju  3  *ßfunb  ©tanb  ein  (fiebe  9ir.  1), 
gibt  am  näc^ften  Xage,  toenn  gett  unb  SBobenfafc  oon  benfelben  ab* 
gefdmitten  ift,  21/* — 3  ßiter  toei&en  Söein,  570  ©r.  3uder,  ©djale 
unb  ©oft  oon  4  Zitronen,  15  (Sr.  feinen  ganjen  3imt  ^inju  unb 
Hart  es  mit  6  (Siroeifj.  Übrigens  toie  mitgeteUt  morben. 

27.  8Bein*®elce  öon  Agar-Agar.  1  ßiter  SBeigmein,  250 
&x.  in  fleine  ©tütfe  gefd&lagener  3utfer,  ©oft  oon  2  faftreidjen 
3itronen,  oon  einer  3itrone  bie  feine  gelbe  ©djale,  metdje  man  eine 
Söeile  in  SSein  au8$iet)en  lägt,  fie  bann  aber  entfernt,  unb  2  ©taugen 
Agar-Agar. 

üfladjbem  lefctere  nadt)  9fr.  1  in  V*  ßiter  SBaffer  ober  SBein  auf* 
gelöft,  lägt  man  ben  2Bein,  toorin  ber  Sutfer  aufgelöft  ift,  in  einem 
glafterten  ober  ©unjlauer  Xöpfdf)en  jugebedt  Ijcifj  toerben,  mit  ber 
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&uflöfung  be«  Agar-Agar  oorä  $ocr)en  fommert,  giegt  c§  burd)  ein 
üMtudj  in  eine  ®riftattfct)üffel  unb  ftettt  biefe  on  einen  fetten  Ort. 
$iefe$  ®elee  fonn  auet)  geftürjt  merben. 

28.  2öein*($elee  bon  Agar-Agar  in  ©läfer  £u  ferbicren. 

Sine  ©tange  Agar-Agar  mit  Vs  Siter  SBein  nacr)  üRr.  1  aufgelöst  unb 
buret)  ein  9Rutttücr)elcr)ett  gefeifjt,  7/s  Siter  leichter  SRt)einroein,  nacr) 
(Sefdjmacf  100 — 150  ©r.  in  Heine  ©tücfe  gefcr)lagener  ßuefer,  eine 
fingerlange  SRoHe  fetner  3imt,  ein  gliebtange§  ©tücfcr)en  SBanifle 
unb  4  (Seroürjnetfen,  nict)t  met)r. 

$)ie  ®eroür$e  taffc  man  bort)er  in  SBetu  aussen,  bann  ben 
Surfer  barin  fd)met5en,  bringe  ben  SBein  nebft  ber  Stuftöfung  be£ 
Agar-Agar  bis  üorS  ®o$en  unb  gieße  bie  gtüffigfeit  burd)  ein  Sttull* 
rud)  (nid)t  ju  t)eif$)  in  bie  beftimmten  ©efäße.  ©elee  üon  Agar-Agar 
lägt  fid)  ftetö  ftürjen  unb  löft  fid)  aus  jeber  ftorm,  ofme  baß  biefe  mit 
Öl  beftridjen  ju  werben  brauet. 

29.  SBctn^elee  tum  Gelatine  in  Oteleefdjftffcln.  l  Siter 
Sßeißroein,  330  @r.  ftudzt,  fein  abgefd)nittene  ©djate  einer  Sitrone, 
meldte  man  in  bem  SBein  au3jiel)en  läßt,  im  ©ommer  25  ©r.  rote 
(Marine,  im  SBinter  20  ®r. 

$ie  ©etatine  roirb  jum  Huftöfen  mit  einer  Xaffe  SBaffer  auf  eine 
fjeiße  platte  geftettt,  bann  atteä  jum  ®od)en  gebraut  unb  buret)  ein 
mit  einem  2Ruttrucr)  aufgelegtes  fettfreie«  $aarfieb  in  bie  ®eleefct)üffel 
gegoffen. 

30.  %tüd)U®tUt  üon  cutgefodjtem  &irfä>,  £imbcer=  ober 
3or)anniöbeer*6irn^  mit  Agar-Agar,  jum  ©türmen.  SRan 
töfe  nad)  9er.  1  eine  ©tauge  Agar-Agar  mit  8/s  Siter  SBaffer  auf, 
feit)e  fotct)e8  burd)  ein  ajhtfltuct)  unb  gieße  nun  foüiel  teilten  SBeiß* 
mein  tjinäu,  baß  mit  gufafc  üon  gructjtfiruü  *U  Siter  entftet)cn.  3)a 
mir  teueren  üon  üerf  ergebener  Dualität  finben,  fo  roerbe  hierbei  ber 
®efct)mad  befragt;  bie  ftarbe  muß  fd)ön  rot  fein.  5ln  3urfer  fanb  bie 
SSerfafferin  bei  ber  Sufammenfe&ung  biefe«  Sfteaepteä  2  gehäufte  £t)ee* 
töffet  als  ein  angenehme«  SBerljältnte ;  inbeS  mürbe  ber  3ucfer  nad) 
ber  Dualität  be3  5ruct)tfafte§  eingerichtet  merben  muffen.  $>ie  ®elee* 
brüt)e  mirb  ganj  fjeiß  gemact)t,  bann  buret)  ein  SWutltuct)  in  eine  troefene 
ftorm  gefüllt  unb  (fiet)e  9fr.  2)  bor  bem  ®ebrauct)e  geftürjt. 

2)iefe3  @elee,  ebenfo  ftar  unb  fct)ön  als  angenet)m  bon  ®efct)marf , 
ift  jugteicr),  roie  in  9fr.  2  bemerft,  jum  93er$ieren  üon  t)etlem  ©elee 
ju  empfehlen;  auet)  fann  oon  ber  ©eteebrüt)e  eine  Kleinigkeit  in  au3= 
gefüülte  <5ierbed)er  gegeben  unb  mit  ben  geftürjten  Keinen  roten 
$ügetct)en  bie  tjalbe  <Meefd)üffet  üerjiert  merben. 
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31.  töote«  SBemgelec  üon  ©elattne.  lVs  ßiter  guter  mei&er 
SBein,  ft.  V«  £iter  ftarf er  £ljee,  l/>  ßiter  Sßaffer,  ©aft  unb  abgeriebene 
©dfjale  üon  2  3itronen,  ftarf  mit  3utfer  verfügt,  ein  ©u§  9Rum,  im 
Söinter  40  ©r.,  im  (Sommer  50  ©r.  rote  ©etatine. 

üüftt  SluSnafyme  ber  beiben  testen  Xcile  roirb  alles  jum  ®od)en 
gebraut,  bann  ber  Sftum  unb  bie  aufgclöfte  ©elatine  burdjgerüfjrt 

32.  8Bcm*@eIec  in  Zierform,  ©t.  l/i  ßiter  3Kitcf>,  20  ©r. 
toeifce  ©etatine,  8  ©r.  geriebene  füge  3flanbetn,  1  ©tütf  SSanille  unb 
3u(fer  natf)  ©efdjmacf. 

Sftaajbem  man  bieS  atteä  aufgeloht  t)at,  füllt  man  jum  @ntftef)en 
ber  Zierform  bie  glüffigfeit  in  (Sierfdjalen  mit  möglidjft  fleiner  Öff= 
nung  unb  ftellt  fie  $um  (Sirfalten  in  (Sierbedjer.  hierauf  üermifd&t 
man  eine  glafd^e  SRIjeinmein ,  toorin  man  $uüor  bie  ©d)ale  einer 
3itrone  fmt  auSäiefjen  laffen,  mit  200  ©r.  3utfer,  40  ©r.  aufgelöster 
©etatine  unb  bem  ©aft  üon  2  Zitronen,  legt  bie  abgefaßten  @ier 
in  eine  $oraeflanform,  gießt  ben  2Bein  (ungefodjt)  barüber,  lägt  ba3 
©elee  fteif  merben  unb  gibt  e3,  geftürjt,  jur  Xafet. 

33.  3itrotten*©eIee.  ©t.  */i  ßiter  ßalbäftanb  na$  <Kr.  1, 
lVs  ßiter  meiner  SBein,  375  ©r.  Sudtx,  4  ©r.  ganjer  Simt, 
einige  helfen,  üon  4  Zitronen  ben  ©aft,  oon  2  bie  ©djale,  eine  (Srbfe 
grofj  ©afran,  4  (Simeifj  nad)  Sftr.  25  bereitet.  2)a8  ©elee  mirb  mit 
fonjitürten  3^onenfa^eiben  üer$iert. 

Stnftatt  mit  ®atb3ftanb  fann  man  biefe3  ©etee  aud>  mit  1 V*  ©tange 
Agar-Agar  toie  SSeingetee  bereiten. 

34.  ,8ttrotten*<Mee,  Deliciosa.  ©t.  1  ßiter  9ttildj,  1  glafdje 
SBeifjmein,  625  ©r.  3uder,  ©aft  üon  ad)t  guten  3itronen,  abgeriebene 
©d)ale  einer  Sitrone,  rcict)Xtcr)  25  ©r.  rote  ©etatine  nad)  Sftr.  1 
aufgelöst. 

STOildt)  unb  3utfer  taffe  man  fodjen,  gebe  Söein,  aufgelöste  ©etatine, 
3itronenfaft  unb  *®d)aie  f|in$u,  tooburdj  bann  bie  SDfäldj  gerinnt, 
taffe  e§  einmat  auffodjen  unb  burd?  ein  !ühtütud)  in  bie  mit  2flanbelöl 
au$geftrid)ene  ©remefdjüffel  fliegen.  —  ftür  18  Sßcrfonen. 

35.  $mtfdj=@elec  üon  ^aufenMafc.  45—50  ©r.  §aufen= 
btafe  wirb  mit  lU  ßiter  SBaffer  (fte$e  STCr.  1)  aufgetöft  unb  mit 
1  $funb  RvLdtx,  rooran  eine  Sitrone  abgerieben  tuorben,  V«  ßiter 
Bein,  bem  ©aft  üon  6  3itronen  unb  einem  gefdjtagenen  (Sitoeiß  jum 
ßodjen  gebraut,  ber  ©dmum  abgenommen,  ber  £opf  üom  $euer  ge* 
fefct,  lk  ßiter  föum  burdjgerüljrt  unb  bura?  ein  feine«  £ud)  in  eine 
mit  attanbetöt  auSgeftritfiene  $orm  gegoffen. 
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Turner  f.  (58  ift  ^tcr  auf  fe^r  gute  #aufenblafe  geregnet.  3ft  fte  »eiliger 
gut,  fo  mug  mehr  genommen  »erben.  Übrigens  fann  btefer  foftbare 
(IJeleeftoff  burd)  2  Stangen  Agar-Agar  erfefet  werben. 

36.  grongöftf^cö  2itfr»@elee.  30  GJr.  (Marine,  f/t  ßiter 
SBaffer,  250  ©r.  guefer,  1  Süroue,  2—3  (SläSchen  Strraf. 

2Jcan  töft  bte  (Marine  nach  9er.  1  auf,  mifdjt  fte  mit  bem  SBaffer, 
f cr)tägt  jtoei  (Simeig  mit  ber  jerbrüeften  Schale,  gießt  bte  ettoaS  ab* 
gefüllte  (Marine  auf  ba3  ©itoeig,  unb  fährt  fort  ju  fragen,  fügt 
ben  Sucfer  hin$u  unb  fefct  e3  aufs  Steuer,  mobei  man  ju  fragen  fort* 
fährt.  SGBemt  e3  ju  fochen  anfängt,  träufelt  man  ben  ©aft  einer 
Sitrone  hinein,  lägt  eä  einige  9Jcinuten  fochen,  fetht  bie  glüffigfeit 
buref)  ein  feines  2eintoanb*XücheIchen  unb  bermifcht  baS  durch* 
gelaufene  mit  bem  9Irraf,  SRum  ober  beliebigem  fiiför,  ferbiert  e8  in 
Äffietten  ober  ©täfer  unb  ftellt  btefe  an  einen  recht  falten  Ort.  ©et 
warmer  Temperatur  mürbe  ba8  (Mee  auf  fatteä  SBrunnentoaffer 
gefteHt  fcfjnetler  feft  toerben. 

Stnmerf.  ®te§  SRejept  ift  Don  SRabameßatnä  in  SßariS,  (SJattin  beS  #errn 
Satnä,  »eldjer  bie  ©elatine  erfunben,  mitgeteilt. 

37.  (Mee  mit  allerlei  grüßten.  2Jcan  macht  ein  SBein* 
ober  Sitronen-tMee,  füger  als  gemötmltch,  gibt  baäfetbe  in  eine 
Slfftette,  fefct  ftrüdjte  ber  mannigfattigften  Strt,  at§:  ©rbbeeren, 
®irfchen,  Himbeeren,  QohanntSbeeren  zc.  in  jierlidjer  Drbnung  h*us 
ein  unb  lägt  ba8  (Mee  feft  merben.  5tuch  !ann  man  ba3  (Mee  mie 
gewöhnlich  oerfügen  unb  bie  grüdjte  eine  SBeite  üorher  mit  Sucfer 
beftreuen. 

Ober  man  reibt  19U  Siter  reife  (Abbeeren  burdj  ein  @ieb,  gibt 
ba£  durchgelaufene  auf  eine  auSgefoannte  ©eröiette  unb  giegt  ein 
f  djon  Durchgelaufenes  unb  toieber  heiggemachteS  3itronen*(Mee  barattf . 

38.  $tyfel«<Mee.  750  ©r.  vorgerichtete  unb  gemafdjene  gute 
faure  Spfet  toerben  mit  Vs  Sitcr  SBaffer  in  einem  $Bun$Iauer  ©efdu'rr 
ganj  toeidj  gefocht,  burch  ein  ©ieb  gerührt  unb  mit  40  &x.  roter 
(Marine,  meteeje  in  ft.  1U  ßiter  toeigem  SBein  aufgetöft  ift,  toarra 
üermifccjt.  dann  gebe  man  bie  Schate  einer  t)a^en  Sitrone,  ben 
(Saft  üon  jtoei  äitronen,  1  Sßfunb  geriebenen  Sucfer  unb  etmaS  Slrraf 
hinju,  taffe  bie  Sftaffe  unter  fortmährenbem  Sftühren  auffocfjen  unb 
fülle  fie  in  eine  mit  SJcanbelöI  auägefirichene  Sorm.  2)a$  (Mee  ioirb, 
oottftänbig  erfaltet,  oor  bem  (Gebrauch  Qeftür^t  unb  ofjne  ober  nach 
^Belieben  mit  einer  £Banitfe*Sauce  gegeben. 

39«  ^imbcer*  ober  Stad)clbeer=®elee.  5luf  jeben  gehäuften 
Sgtöffet  $imbeer*  ober  <Stacheibeer*(Mee  nehme  man  2  begleichen 
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feingeriebenen  Sucfer  unb  1  ©itoeiß.  ©oldjeS  toirb  jufammen  fo  lange 
.  gerührt,  bis  cS  ganj  fteif  ift.  @S  bient  bieS  jugleid),  in  £>äufdjen 
gefefct.  jum  beliebigen  SSerjieren  oon  (£reme,  aud)  $um  glatten  Über* 
preisen  oon  ©djneepfannfudjen. 

40.  grudjt*©elee  o^ne  ^ufa^  Hott  ©tanb.  ©eteeS  oon 
3of)anniS*  ober  £>imbeeren,  befonberS  ober  Don  Äirfdjäpfeln,  toie  man 
fte  beim  <Stnmad)en  ber  grüßte  ftnbet,  in  ®laS*  ober  ^orjellanformen 
aufbetoafjrt  unb  beim  ©ebrauef)  umgeftür$t,  matten  fd)öne  ©etec* 
©djüffeln.  @S  toirb  feines  Söacfroerf  bajn  gereift. 

41.  StyfelfmenfiMdjeii  mit  ©dee  gefüllt  2Ran  fdjneibe 
anfefcnftdje  5tyfelfinen  mit  einem  fdjarfen  Keffer  in  ber  2Jcitte  glatt 
burdj  unb  nefjme  mit  einem  fübernen  ©ßlöffel  baS  Snmenbige  bis  jur 
©d)ale  IjerauS.  3>ann  jerf^neibe  man  an  ber  ©ajnittfeite  gleichmäßig 
bie  ©djate,  fo  baß  ein  Stänbdjen  oon  ber  breite  eines  ©troI^atmS 
entftefjt,  baS  gleichfalls  in  ©trol#almbreite  an  beiben  Seiten  ber 
Slöfelfine  feft  bleiben  muß.  $>ieS  Sftänbdjen  tturb  jufammengefaßt  unb 
oben  mit  einem  ganj  fdjmalen  grünfeibenen  SBänbdjen  fo  $ufammen= 
gebunben,  bog  eine  Keine  niebüdje  ©djleife  entfielt. 

3ugleia^  madje  man  ein  beliebiges  2Bein*©elee,  mit  bem  Saft  ber 
Slpfelfinen  oermifd)t,  fülle  bamit  bie  ®örbdjen  unb  fteUe  fte  jum  ®alt= 
werben  auf  bie  beftimmte  ©djüffel. 

$)a  bie  ®örbdjen  nur  eine  geringe  Duaniität  ©elee  faffen  unb 
üieHeicfjt  mancher  eine  größere  Portion  ju  Ijaben  toünfdjte,  fo  r)alte 
man  eine  ©eleefdjüffel  bereit,  bamit  bie  ©äfte  nad>  ®efaflen  if)re 
Äörbdjen  nochmals  füllen  fönnen. 

III.  (Befrornes  o&er  (Eis. 

42.  Allgemeine  Regeln. 

<5eratfd)aften  unb  fierritnniptDetfc.  ®ie  ©erätfe^aften  baju  finb:  ein 
@imer  unb  eine  83ücf)fe  oon  Sinn  ober  SBlecf),  bie  ganj  feft  öerfdjloffen 
roerben  fann;  äugleicf)  barf  baS  @iS  nid)t  fehlen,  tueldjeS  man  fo  fein  5er* 
fcfjlagen  muß,  baS  bie  ©tücfcf)en  nid&t  größer  finb  als  Heine  §afelnüffe. 
Suerft  fdjüttet  man  eine  £anb  fyoü)  @tS  in  ben  (Simer  unb  ein  paar 
£anbooH  ©al$  barüber;  bann  fefct  man  bie  mit  (£reme  gefüllte  Süd)fe, 
feft  jugemad)t,  Ijinein,  legt  an  ben  ©eiten  runb  fjerum  eine  Sage  G£iS, 
ftreut  eine  £anbootI  ©al$  barüber,  ftellt  bie  ©ücfjfe  feft  unb  fäb,rt 
mit  bem  @is*  unb  bem  ©aljftreuen  fo  fort.  5)ie  SBüdjfe  unb  baS  Gns 
müffen  mit  ber  $>ölje  beS  Himers  gleuf)ftef)en.  5)ann  ftreut  man  nodj 
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eine  #anbt>ofl  ©alj  barüber.  Dljne  @al$  fann  fein  (SefrorneS  gemalt 
werben;  je  mef)r  man  baüon  nimmt,  befto  f^ncllcr  ift  man  fertig.  @o  - 
lägt  man  bie  $üdfj fe  Vi  ©tunbe  im  @ife  fteljen,  breljt  flc  am  §enfel 
einigemal  Ijerum,  oljne  fic  ju  Ijeben,  nimmt  ben  Werfet  beljutfam  ab, 
rüljrt  mit  einem  baju  gefd)nittenen  glatten  ©paten  bie  äRaffe  burdj  unb 
mad&t  baS,  maS  fid)  am  ©oben  unb  an  ben  ©eiten  angefejjt  l)at,  loS, 
wäljrenb  man  mit  ber  anbern  §anb  bie  ©üdjfe  immer  fo  föneff  als 
mögtid)  im  Greife  um  ben  ©paten  breljt;  boc^  mug  man  ja  oorfidjtig 
babei  fein,  baß  fein  @iS  in  bie  Söüc^fe  falle.  3ft  nun  bie  Süiaffc  gut 
gerüfjrt,  fo  madjt  man  bie  93üd)fe  mieber  feft  ju  unb  lagt  fte  normal« 
V*  ©tunbe  rufjig  ftefjen,  fängt  bann  wieber  an  $u  rühren,  alles  (Siftge 
ab^uftogen  unb  mit  ber  Sftaffe  $u  Bereinigen,  inbem  bie  93ü<f)fe  immer 
bewegt  werben  mug.  ©o  fäjjrt  man  fort,  bis  bie  Httaffe  bief  gefcfjmetbig 
wirb  unb  fiel)  wie  biefe  ©afyne  rühren  lägt.  SBenn  biefelbe  ju  fdfjnefl 
gefrieren  f  ottte,  mug  man  fie  mit  (Semalt  loSftogen  unb  jerrüljren,  je* 
bod)  oljne  bie  SBfidjfe  $u  Ijeben,  unb  langfamer  brefjen.  SBirb  baS 
©efrorne  ju  früfj  fertig,  giegt  man  lVs  Siter  falteS  SBoffer  auf  baS 
SiS,  bamit  baS  in  ber  öüd^fe  SBefmblidjje  nid)t  nadfjfriere  unb  eifig 
werbe,  beert  ben  (Sinter  mit  einem  $ud)  ju  unb  lägt  bie  öüdjfe  bis 
jum  Slnridjten  barin  ftefjen.  $ann  füllt  man  baS  (Sefrorne  in  ©läfer 
unb  gibt  eS  $um  55)cffcrt. 

43.  »anttte^t«.  9ir.  1.  9ttan  lägt  4  ©r.  SBamUe  in  etwas 
SKildj  langfam  auSfodjen,  pregt  eS  burdjj  ein  ©tücfrfjen  ßeinwanb  unb 
rüljrt  Junju:  16  frifcf>e  (Stbotter,  2  Vi  Siter  gute  frifdje  ©aljne, 
370  ®r.  3ucfer,  unb  lägt  bieS  unter  beftänbigem  SRüljren  bis  oorS 
®odjen  fommen,  giegt  eS  fernen  in  eine  bereitfte^enbe  tiefe  ©djüffel 
unb  rüf)rt  bie  SERaffe  fo  lange,  bis  fie  nidjt  me^r  Ijeig  ift,  bamit  fid) 
feine  §aut  bilbe.  ®an$  falt  geworben,  füllt  man  fie  in  bie  (Gefrier* 
büdjfe  unb  öerfäljrt  weiter  naef)  9lr.  42. 

Stnmerf.  9luS  bief  er  Portion  befommt  man  30—40  ©läfer.  $ie  JBaniHe 
fann  jtoeimal  gebraucht  »erben. 

44.  SSaniflediS.  9lt.  2.  lVs  Siter  füge  ©af>ne,  1  ©tange 
SSanitle,  130  ®r.  Surfer,  9  ©ibotter.  Sflan  lägt  bieS  unter  beftänbigem 
SRüfjren  bis  öorS  ®odfjen  fommen  unb  oerfäfjrt  weiter  nadfj  oorfjer* 
geljenber  SSorfc^rift. 

45.  Onitten^CKS.  S)ie  öuitten,  welche  oorfjer  gefdjjält  ftnb, 
werben  mit  SBaffer  unb  einigen  ©tücfdjen  3imt  gan$  weid^  gefacht, 
jerbrüeft,  bur(^  ein  feines  ©ieb  gerieben,  mit  äuefer  üerrntje^t,  in  bie 
©efrierbüd^fe  gefüllt  u.  f.  W.  —  3«  i*bem  $funbe  bur^gerü^rter 
Quitten  nimmt  man  250  ©r.  ßuder. 
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46.  gpfelftneitsfö*.  250  OJr.  3udcr  mirb  in  einer  mittel- 
großen  £affe  SBaffer  gefodjt  nnb  auSgefdjjäumt,  (jinjugegeben  bie  auf 
3ucfer  abgeriebene  ©d)ale  einer  Styfelftne,  ber  ©oft  oon  8  Styfclftnen 
unb  2  3itronen,  lh  ftlafdje  SRalaga  nnb  ft.  20  <Sr.  gute  £aufenblafe 
ober  lVi  ©tauge  Agar-Agar,  beibeS  mit  V*  ßiter  SBein  nadj  SKr.  1 
aufgelöst. 

47.  $ttttfd)*<$tS.  Sht.  1  ßiter  SBaffer,  fo.  1  ßiter  aBein, 
1  Sßfunb  3udfer,  ein  ©tücf  Vanille,  3intt  unb  bie  an  3ucfer  ab- 
geriebene ©djale  einer  gitrone,  ber  ©aft  oon  4  Sitronen  unb 
12  Grtbotter.  $)ieS  läßt  man  unter  ftarfem  9tüf)ren  bis  oorS  ^oa^en 
fommen  unb  gießt  eS,  beS  fct)r  leidsten  Gerinnens  falber,  fajnell  in 
eine  ©cfjüffel  (fict)e  $BanilIe*(SiS).  SBäfjrenb  beS  (SefrierenS  rüljrt 
man  beim  Öffnen  ber  ©üdjfe  nadfj  unb  na<$  4  Xaffen  Slrra!  burd)  bie 
SKaffe. 

48.  £imbeer*@i$.  ©aft  oon  2  Sßfunb  ausgepreisten  ©imbeeren, 
375  <3r.  mit  etmaS  SBaffer  geflärter  3uc!er,  Vi  ßiter  meißer  SBein 
unb  einige  ©tütfe  .Sinti.  $>ieS  otlcS  läßt  man  jufammen  auffodjen 
unb  gefrieren. 

49.  8eitd)e«*<$iS.  250  ©r.  3udfer,  1V2  ßiter  bitfe  füße  ©a^ne, 
lU  ßiter  $eildjenfaft,  12  ©ibotter.  S)icS  toirb  unter  beftänbigem 
TOfjren  bis  oorS  ftodfjen  gebracht,  erfaltet,  in  eine  ©cfrterbücr)f e 
gegoffen  u.  f.  m. 

50.  Gefrorner  mefrfäUfdjer  $nbbing.  fteid&lidj  Vi  ßiter 
SRildj,  200  ®r.  3«*«  unb  Vi  ©tange  SSanitte  läßt  man  auffodjen, 
rüljrt  3  ganje  ©er  ober  6  ßibotter  mit  ettoaS  faüer  SJHIdj  burdlj  bie 
9#affe  unb  bie«  $ufammen  fo  lange  auf  bem  geuer,  bis  eS  fiel)  öerbitft, 
läßt  bie  SÄaffe  erfalten,  gießt  fie  burdf)  ein  ©ieb  in  eine  in  @tS  unb 
©alj  eingefefcte  ©cfricrbüctjfc  unb  läßt  fte  unter  fleißiger  Bearbeitung 
mit  bem  ©patel  feft  gefrieren,  arbeitet  nad)  unb  nadj  reidjlidfj  5/4  ßiter 
gefdf)lagene  ©alme,  bie  mit  geftoßenem  Sndn  nadj  (Sefdjmacf  berfüßt 
ift,  unb  26  ®r.  geriebenes  ©d^marjbrot  Oßumperntdtel),  60—80  ®r., 
V*  bittere,  t)alb  feingeftoßene  3ttafronen  unb  etmaS  SßaraSfino  bar* 
unter,  bearbeitet  bie  9ttaffe  mit  bem  ©patel,  bis  fte  jiemlidj  fteif 
getoorben  ift,  füllt  fie  in  eine  $ubbingSform,  bie  man  feft  berfa^ließt, 
öergräbt  fie  in  fein  jerftampfteS  (5iS  mit  meiern  ©alj  unb  läßt  fte  im 
Heller  2—3  ©tunben  ruf>ig  fielen.  Jöeim  Slnria^ten  taucht  man  bie 
gorm  in  laumarmeS  SBaffer,  ftürjt  ben  Sßubbing  unb  garniert  il)n  mit 
beliebigem  ©ebäcf. 
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N.  tyetfdjic&ene  kalte  ß$t  ^petfen, 

Puö&ings,  welche  naefy  öcm  Soeben  in  Por3ctlanformen 
gefüllt  toeröen,  Blancmangers,  0petfen  von  gefcfylagener 
@afyne,  «fmcfyt-Ödjalen  nebjl  ll)eint  Wild)-  un6  <fxüd)t* 
Cremes  in  2lfftetten  un6  (Bläfer  3U  fällen. 


1»  ftögemetne  Regeln  beim  Sbdjcu  ber  <£reme£. 

1.  Sänket«  fiodjgefdjirr.  (SHeidjnrie  nur  in  fauberen  $od)gefdjirren 
bem  Slugc  unb  ©efömacf  angenehme  ©peifen  zubereitet  werben 
tonnen,  fo  finb  biefe  §um  ®ocf)en  ber  (£reme8  eine  notroenbige  Se* 
bingung.  9lm  beften  finb  baju  enttoeber  tiefe  gtafierte  ober  bleierne 
Xöpfe;  ba  irbene  Sodjgefdjirre  nicr)t  ein  fo  rafdjeS  geuer  oertragen, 
als  man  eS  gern  jum  ftodjen  ber  GEremeS  nimmt,  fo  finb  foldje  ju 
biefem  Stoecf  nic^t  paffenb. 

2.  «anielreibe.  5Bei  (SremeS,  rooju  feingeftofjene  9ftanbeln  ge= 
brauet  merben,  nrirb  auf  bie  im  $lbfcf}nitt  A.  9tr.  56  bemerfte 
SWanbelreibe  aufmerffam  gemalt. 

3.  Dantfle.  2Bünfcf)t  man  bie  SSanitte  ftücftoeife  ju  gebrauten,  fo 
fann  fte  jtoeimal  benufct  toerben;  übrigens  bient  eS  jur  (SrfparniS, 
eine  ^leinigfeit  mit  Sucfer  geftoßen  in  ein  2ftulUäj)pdjen  gu  binben 
unb  fie  je  nadj  SSorfärift  in  ben  öeftanbteiten  einer  ©peife  borfjer 
auS^te^en  ju  laffen  ober  bamit  auf«  geuer  $u  bringen. 

4.  dalagen  ber  «reme*.  $)a  bie  (SremeS  fe^r  (eid)t  gerinnen  unb 
alSbann  mißraten,  fo  tooHe  man  folgenbeS  nidjt  unbeachtet  (äffen: 
5)ie  (£remeS  müffen  gleid)  oon  Anfang  an  etwas  gefd)Iagen  werben, 
fobalb  fte  aber  warm  geworben  finb,  muß  baS  ©dfjlagen  rafcfjer  fort« 
gefegt  werben  unb  ununterbrochen  rafdj  gefdt)ef)en,  bis  oorm  ®odjen. 
®od>en  bürfen  fie  nidjt,  eS  fei  benn,  baß  reicpdj  SWe^I  mit  ben  (Stern 
oerbunben  märe.  SHSbann  werben  fie  fo  fc^neH  als  möglich  in  eine 
bereitfteljenbe  Terrine  ober  tiefe  porzellanene  ©cf)üffel  gefcf)üttet  unb 
nod)  eine  Keine  SBeüe  gefdjlagen,  bis  fie  nidjt  mef)r  fe^r  tjeig  ftnb. 

«iiftter.  8«  folgen  ©peifen,  bei  welchen  bie  (Sibotter  julefet  fun^u* 
gegeben  werben,  jerritf)re  man  biefe  mit  etwas  fattem  Sßaffer  —  ju 
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jebem  Eibotter  1  E&löffel  t>ott  —  neunte  bcn  £oof  oom  geuer,  rüfjrc 
oon  bcr  fodjenben  Srtüffigfcit  ettoaS  bcn  Eibottern,  nadj  unb  nacf) 
meljr,  gie&e  fie  unter  ftarfem  SRüfjren  tangfam  ju  bcr  gefönten  SRaffe 
unb  »erfahre  meiter  wie  bemerft  toorben. 

5.  forittrtf  Hcrfal^rcii.  Um  $u  Oermten,  ba&  fid^  auf  ben  EremeS 
eine  §aut  bitbe,  rüfyre  man  fie  bis  jnm  Erfalten  jumeiten  burdj  unb 
laffe  fie  big  1  ober  2  ©tunben  oor  bem  ©ebraudj  ftefyen,  rüfjre  fic 
bann  nochmals  buref)  unb  fülle  fie,  na<f)  ityrer  5Irt,  in  ©täfer  ober 
Eremefdniffetn. 

ZUtütitn.  ©ei  Slnmenbung  oon  Zitronen  wirb  auf  ba$,  toa3  im 
Mbfdjnitt  A.  Sftr.  83  barüber  mitgeteilt  ift,  aufmerffam  gemalt. 

Stüriett.  3^nt  ©tür$en  f alter  ©oeijen  ift  e3  eine  $auptbebingung, 
fotdje  oorljer  ooflftänbig  erfalten  ju  laffen  unb  bie  gorm  entmeber 
mit  9#anbet*  ober  Sßroüenceröt  überall  bünn  au3$uftreid)en,  ober  nadfj 
Angabe  mit  faltem  SBaffer  ju  umfpülen. 

2.  Servieren  bcr  SremeS.  $iefelben  fönnen  mit  ©uffabe, 
meiere  feinbtättrig  gefdjnitten  ift,  ober  mit  rotem  unb  meifiem  foanifcfjen 
SBinb,  mit  SBlättdjen  oon  Sßreigetbeer*  unb  fdjtuaraem  gofjanntebeer* 
©elee,  ober  audj  mit  geeigneten  93lumenbtättd)en  oerjiert  merben; 
befonberä  macf)t  fid)  jum  Servieren  ®irfdjapfet=($etee  feljr  f)übfdj. 
2lud)  ift  fotgenbe$  $u  empfehlen:  $)itfe  füge  ©aljne  (SRaljm)  wirb 
ganj  fteif  gefdjtagen,  Sucfer  unb  ein  fleiner  ©ug  Slrraf  (jinjugegeben 
unb  burd>gerüljrt,  fonbern  mit  einem  Teelöffel  auägeftodjen  unb  bet 
9*anb  ber  Eremeä  bamit  oerjiert. 

3.  2Hftoria*$ubbmg.  2  ©taugen  Agar-Agar,  in  Ermangelung 
berjelben  30  ©r.  ©elatine,  70  ©r.  SBtefuitdjen,  130  $r.  Mb  ®o* 
rintfjen,  fjalb  gut  gereinigte  ©ultanrofinen,  ober  anftatt  berfelben  ein* 
gemadjtc,  in  <3tücfct)cn  gefdmittene  Styrifofen,  ©a^ale  einer  unb  ©oft 
oon  2  Zitronen,  1lt  Stafcf>e  SBeigmein,  125  ©r.  3ucfer,  10  Eibotter 
unb  2  ganje  Eier. 

Agar-Agar  (fiefje  ÖJeleeS  9£r.  1)  wirb  mit  SBein,  ©etatine  mit 
SBaffer  aufgelöft.  35er  SBein  mirb  mit  bem  geflogenen  3ucfer,  Eiern 
unb  8itronen  unter  ftetem  ©ablagen  mit  bem  ©djaumbefen  aufgefodjt, 
bom  Seuer  genommen  unb  ba3  aufgelöste  $8inbung3mtttet  nebft  bem 
Etioeigfdjaum  gut  burd)gerüljrt.  2)ann  füllt  man  in  bie  mit  feinem 
öl  au3gefiridjene  ^ßorjetlanform  bie  £älfte  ber  Ereme,  legt  bie 
93i$fuitd)en,  in  9ttara3fmo  getunft,  barüber  f)in,  ftreut  bie  fRofinen 
unb  ®orintljen  ober  Sfyrifofen  barauf,  bebetft  fold&eä  mit  ber  übrigen 
Ereme,  fteUt  e3  jum  Erftarren  auf  Eis  ober  an  einen  falten  Ort  unb 
gibt  bie  ©peife  umgeftürjt  ofme  ©auce  jur  Xafet. 
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4.  SBein-^ubbing.  1  glafdje  guter  fltyeinwein,  12  ©ibotter, 
250  ©r.  3«tf«,  ©tanb  oon  jwei  ®alfc§füfjen,  ©aft  unb  abgeriebene 
©djate  einer  gitame,  ganzer  3imt.  ©tatt  ÄalbSfianb  Iann  man 
audj  l1/«  ©tange  Agar-Agar  ober  ft.  20  ©r.  ©elatine  nehmen.  $5aS 
mi)ttt  ift  im  «bfönttt  M.  9fr.  1  mitgeteilt.  SBünfojt  man  bie?e 
Steifen  nidjt  ju  ftür$en,  fonbern  in  Slfftetten  ju  feroieren,  fo  ift  öon 
bem  einen  ober  anberen  ©inbungSmittel  etwas  weniger  l)inreidjenb. 

SBein,  Sucfo  unb  ©ewür$  fefee  man  feft  jugebedt  auf*  Breuer, 
laffe  eS  bis  üorS  ftodjen  fommen,  gebe  baS  ©elee  ^inju,  laffe  eS  bura> 
fodjen,  neunte  ben  Xopf  oom  Seuer,  baS  ©ewür$  fjerauS  unb  rüfyre  bie 
(Eibotter,  mit  etwas  faltem  SBaffer  jerrütjrt,  gut  bur#  bie  aHaffe, 
bamit  fie  nidjt  gerinnen,  giege  biefe  fdjnett  in  eine  ©Rüffel,  rütyre  fte 
noc$  einige  Minuten  unb  gebe  fie  in  eine  mit  aflanbetöl  auSgeftridjene 
^Soraeflanform. 

tiefer  Sßubbing,  ebenfo  fein  als  angenehm  öon  ©efdjmad,  wirb 
naä)  bem  (Srfalten  geftürjt  unb  mit  einer  SBaniflefauce  $ur  Xafel  ge* 
geben.  —  gür  24  Sßerfonen. 

5.  *Rum*<ßubbmg  (fe^r  gut),  ßn.  1  Siter  füge  ©aljne,  250 
bis  375  ©r.  Suder,  20  frifdje  (Sibotter,  ©d)ale  oon  2  3ttronen, 
V*  Siter  feiner  $lrrat  unb  l1/»  ©tange  Agar-Agar,  ober  ft.  20  ©r. 
©etatine. 

2)ie  Sitronen  werben  auf  Suder  abgerieben,  3uder  unb  ©afjne 
werben  jum  ßodjen  gebracht,  bie  ©ibotter  mit  etwas  jurücfgelaffener 
©aljne  jerrüljrt,  unb  mit  ber  fodjienben  ©afme  gequirlt  bis  fte  gar 
werben,  was  man  am  fltunb*  ober  $idwerben  ber  Sflüfftgfeit  er- 
fennt.  ©obalb  biefeS  ber  Satt  ift,  wirb  fie  in  eine  ©djale  gegoffen, 
mit  bem  Strraf  oermifdjt,  nodj  ein  Wenig  gerührt,  bann  in  eine  mit 
feinem  öl  auSgeftridjene  %oxm  gefüllt  unb,  oöflig  erfattet,  geftürjt. 

$agu  eine  Rotwein*  ober  frifdje  3ofjanntSbeerfauce,  ober  audj 
cingetodjter  ftrudjtfaft.  —  gfür  20  Sßerfonen. 

6.  3itrouen  *  Mobbing  (*or$figIidj),  1  Slafaje  SBetgwein, 
11  frifdje  @ier,  250  ©r.  3ucfer,  3  frifdje  Sitronen,  30  ©r.  Raufen« 
blafe,  ober  lVt  ©tange  Agar-Agar,  ober  30  ©r.  ©elatine,  1  (S&löffel 
©tärfe. 

9iad)bem  baS  eine  ober  anbere  nadj  &bfd)nttt  M.  *Rr.  1  aufgelöft, 
laffe  man  eS  burdj  ein  SRulIIäwdjen  fliegen.  $ann  reibe  man  2  Si- 
tronen auf  bem  Suder  ab,  preffe  aus  3  Sitronen  ben  ©oft,  jerrütyre 
bie  ©ibotter  unb  laffe  foldjeS  nebft  SBein  unb  ber  mit  etwas  SBaffer 
aufgelöften  ©tärfe  unter  fortwäljrenbem  Stühren  bis  oorS  ftodjen  f  om* 
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mett.  ©dfjnell  ben  Xopf  Dom  geuer  genommen,  rüfjre  man  juerft  ben 
(Saflertftoff,  bann  ben  fteifen  ©djaum  gut  burdf)  unb  fdjütte  bie  ÜDfoffe 
in  eine  mit  feinem  Öl  auSgeftridjene  gorm.  —  gür  24  Sßerfonen. 
SD^tt  Agar-Agar  Bereitet  finb  bie  ©tanbpubbinge  feiner  unb  gerinnen 
nidfjt  fo  teidjt  als  mit  Gelatine. 

7.  ©ago*$ttbbing.  170  &x.  echter  ©ago,  6  große  <$ier,  100  ®r. 
Sucfer,  eine  Stange  Agar-Agar,  ober  10  %x.  ©elatine,  nadf)  Äb* 
fcfjnitt  M.  9tr.  1  aufgelöft,  Sitrouenfdjate  unb  $\mt 

$)er  ©ago  wirb  beljutfam  abgebrüht,  mit  SRildj,  Sitronenfd^ale 
unb  ganjem  $imt  langfam  meid)  unb  fteif  gefodjt.  5)ann  läßt  man 
unter  ftetem  SRüfjren  bie  aufgelöste  ©elatine  gut  burcfyfodjen,  nimmt 
ben  Xopf  oom  geuer,  rüljrt  bie  (Sibotter  mit  etioaS  2Ktfd)  jum  fod&en* 
ben  ©ago,  mifdjt  fogteic^  ben  feften  (SKmeifjfdjaum  burdj  unb  füllt  ba* 
mit  eine  umgetyüfte  gorm. 

SBöflig  erfattet,  mirb  ber  Sßubbing  umgeftürjt  unb  mit  einer  grudjt* 
ober  SRotroeinfauce  ferüiert.  —  gär  10  Sßerfonen. 

8.  3fyfel«$ubbing.  (Sin  Suppenteller  Apfelmus,  meldjeS  in 
einem  irbenen  ©efdjirr  mit  SBein,  Sudfer  unb  Sitronenfdfjale  fdjlanf 
gefönt  unb  burä)  ein  ©ieb  gerührt  mirb,  ©aft  oon  2  gitronen,  eine 
©tange  Agar-Agar,  ober  30  ®r.  (Gelatine,  ba3  eine  ober  anbere  nadj 
M.  3lv.  1  aufgelöft,  4  (Sitoeijj  unb  Suder  naefj  ÖJefdjmad. 

5)a8  5tpfelmu§  ttrirb  mit  bem  3itronenfaft  unb  Sucfer  jum  $odjen 
gebraut,  bie  Bemerlte  Sluflöfung  mit  einem  ©ßlöffel  jerrüfjrter  ©tärfe 
gut  burdfjgefodfjt,  oom  geuer  genommen,  mit  bem  fteifen  (Simeifj* 
fd)aum  burdjgemifdjt  unb  in  eine  umfpülte  gorm  gefüllt. 

gür  8—10  «ßerfonen. 

9.  Moter  9ffci$iitel>l*$ttbbut8.  ©t.  Vi  ßtter  3of>anni3beer< 
ober  §imbeerfaft,  ft.  Vi  ßtter  föotmein,  150  ©r.  fRetemeljl  ober 
gröblidj  geförnteS  ®rie&mel)l  unb  3ucfer  naef)  ©efdfjmacf. 

SBein,  ©aft  unb  Sucfer  Joffe  man  fodjen,  ftreue  ba$  föeiSmeljl 
hinein,  taffc  e8  gar,  bo<$  nidjt  breiig  unb  nidjt  ju  fteif  toerben,  fülle 
e*  in  ein  naßgemad)te3  (Sefdjtrr  unb  ftürje  e$  erfaltet  auf  feine  ©djüffel. 

(Sine  moljtfd&mecfenbe  ©auce  ju  biefem  unb  bem  nädjftfotgenben 
roten  $ubbing  ift  gefdtfagene  ©afjne  mit  SSanille  unb  Suder,  auä) 
fann  man  eine  falte  S3aniHenfauce,  fomie  aud)  biefe  ©af)ne  mit  9tot* 
mein,  Surfer  unb  etmaS  Sdum  gefdjlagen,  baju  geben. 

gür  10  Sßerfonen. 

10.  »uf  anbere  %xt,  rote  <3fciH?e  genannt.  @t.  Vi  Siter 
©aft,  ft.  Vi  ßiter  SBaffer,  150  ®x.  ©rief$mef)l  ober  ©ago  (fann  un* 
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echter  fein),  Surfer  nadj  <$efd)marf,  na<$  öorf|ergef)enber  Angabe 
gerorf)t.  —  gür  10  Sßerfonen. 

11.  Stuf  anbete  »rt.  V«  glafd&e  grudjtfaft,  150 ©r. 9tetemef)l, 
Suder  imb  einige  ©türfe  Siiut- 

3/4  ßiter  Söaffer  toirb  mit  bem  ßimt  $um  ßodjen  gebracfjt, 
SRei^me^t  barin  gar  gefodjt,  bann  ba3  ®etoür$  herausgenommen, 
©aft  unb  ber  nod)  fefjlenbe  Surfer  burdjgerüljrt,  übrigens  roie  im 
oorfjergefjenben  ©erfahren.  —  gür  10  Sßerfonen. 

12.  töoter  ©djaum^ubbing.  I1/*  ßiter  mit  SRottoein  ober 
Söaffer  oermifdjter  3ofjanniSbeer*  ober  ®irfd>faft  nebft  Surfer,  120  ©r. 
©tärfe,  6 — 9  ©hoeifi,  nadj  ^Belieben  aud)  einige  ©tüddjen  Sintt. 

fltadjbem  bie  glüffigfeit  jum  Äodjen  gebracht,  mirb  bie  mit  etwas 
Söaffer  aufgelöfte  ©tärfe  fjinjugerüljrt  unb  gut  burd>gefod)t.  S)ann 
nimmt  man  ben  Xopf  oom  geuer,  mifdjt  ben  fteifen  ©hoei&fdjaum 
leidjt  burdj,  lägt  bie  9ftaffe  nodj  einmal  auffodjen  unb  fdjüttet  fic  in 
eine  umfpülte,  mit  Suder  beftreute  Sßorjellanform. 

®alt  geftür$t,  toirb  ber  $ubbing  mit  einer  SSanittefauce  feroiert. 

gür  12—14  ^erfonen. 

13.  «Roter  glaramert.  lVs  ßiter  TOI*,  100  ®r.  Surfer,  einige 
geflogene  bittere  Sttanbeln,  ettoaS  93aniHe  ober  Sitronenfdjale  unb 
nid)t  ganj  30  Gbx.  rote  (Gelatine. 

$ie  4  erften  Xeile  toerben  jum  Äodjen  gebracht,  bann  wirb  bie 
mit  einer  Xaffe  fodjenbem  Söaffer  aufgelöfte  Gelatine  burd)gerül)rt 
unb  bie  3ftaffe  in  eine  mit  SBaffer  umfpülte  gorm  gegoffen. 

grud)tfaft  ift  ^ierju  bie  angeneljmfte  ©auce. 

gür  10—12  «ßerfonen. 

14.  OieiS^ubbing  mit  Zitrone».  375  ®t.  befter  fReiö,  375  ®r. 
Surfer,  ft.  Vi  ßiter  SBein,  4  Sitronen. 

$er  SfteiS  mirb  gut  abgebrüht,  in  SBaffer  gar  unb  birf,  nid)t  fteif 
gefodjt,  bie  Börner  aber  bürfen  nidjt  $erfod)en.  UnterbeS  reibt  man 
eine  Sitrone  auf  bem  3urfer  ab,  fdjält  2  Sitronen  bis  an  bie  £>aut, 
meldte  ben  ©aft  umfcfyliegt,  fodjt  bie  ©djalc  in  SBaffer  roetdj  unb 
fdjneibet  fie  in  bünne  ©treifdjen.  ®ann  fefct  man  ettoaS  in  SBaffer 
getunften  Surf«  aufs  geuer,  fodjt  if)n  flar,  gibt  bie  3itronenftreifen 
hinein  unb  lägt  fie  bei  öfterem  Umrühren  fo  lange  lochen,  bis  fie 
ben  3urfer  aufgenommen  fyaben  ober  fanbiert  finb,  unb  legt  fie  jum 
Xrorfnen  r)in. 

®er  Sitronenfaft  wirb  mit  SBein  unb  Surfe*  gef  odjt  unb  ber  Ijeige 
SfteiS  nebft  ber  fanbierten  ©djale  oorfidjtig  burdjgerüijrt  unb  in  eine 
umfpülte  gorm  gefüllt,  ©rfaltet  ftürjt  man  ben  Tübbing  auf  eine 
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©djüffel  unb  legt  zierliche  giguren  bon  feinen  eingemachten  grüßten 
barauf. 

Sttan  ferötere  ihn  mit  einer  ©<haum*  ober  SRottoeinfauce. 
gär  14  «ßerfonen. 

15.  $Ret**$ttbMug  mit  Ooftlageit.  250  ®r.  9tei*,  amidt), 
Sucfer  unb  ganaer  Simt,  ferner  Sttanbeln,  SBein,  Süronen,  Äorin* 
then,  in  ©Reiben  gefchmttene  Äpfel. 

Sftan  focht  ben  9iei3,  nadjbem  er  abgebrüht  ift,  in  SDWch,  3«(fer 
unb  Sinti  toeidj  unb  nict)t  $u  fteif.  Sugletch  foche  man  langge* 
fc^nittene  2#anbeln  in  ettoa3  SÖaffer  halb  toet^,  gebe  ein  paar  Raffen 
SSein,  Sucfer,  Sitronenfaft  unb  ©cfjale,  Korinthen  unb  bie  Öpfet* 
Reiben  ^inju,  laffe  fie  toetefj  toerben  unb  mache  bie  ©auce  mit  ettoaS 
Kartoffelmehl  ober  ©tärfe  fämig.  S)ann  gebe  man  in  eine  umgefpülte 
gorm  eine  Sage  föeiS,  eine  Sage  Spfel  unb  fo  fort,  bis  ber  SReiS  ben 
©d^tuß  mad^t. 

#alt  ftürje  man  ben  Sßubbing  auf  eine  ©thüffel  unb  gebe  eine 
Söein*  ober  SSaniHefauce  baju.  —  gür  12  ^erfonen. 

16.  Tübbing  »aben^aben.  125  ®r.  «ei«,  125  ®r. 
Sucfer,  1  Siter  SDWch,  öanifle,  15  ®r.  #aufenblafe  ober  (Statine, 
$u  fteifem  ©d&aum  geflogene  ©ahne. 

$er  föete  toirb  gut  abgebrüht,  in  2tttfch,  Kanüle  unb  Surfer  toeich 
unb  bief  gefodt)t.  $ann  toirb  bie  aufgelöste  #aufenblafe  ober  Gelatine 
mit  bem  9tei3  burajgefocht,  nach  bem  ©rfalten  bie  ju  fteifem  ©chaum 
gefchtagene  ©ahne  burcfjgerührt,  in  eine  nafcgemachte  gorm  gefchüttet 
unb  auf  @t§  ober  falte«  SBrunnentoaffer  geftettt.  SefctereS  mu§  einige 
mal  erneuert  toerben.  —  gür  10  *ßerfonen. 

9t nm  e  rf.  6el)r  verfeinert  wirb  ber  Sßubbing,  wenn  man  ein  ©la3  9Hara3fino 
mit  ber  gefdjlagenen  ©ahne  Dura)  bie  SRaffe  gibt. 

17.  (Jiö^ubbtttg  tum  9?ef8.  1  $funb  föeiä,  l  *ßfunb  Sucfer, 
6  3itronen,  2  (Sßtöffel  föum  unb  grucht=©elee. 

Sttan  reibt  bie  ©d)ale  jtoeier  äitronen  auf  Sucfcr  ab  unb  ftefft 
ben  abgefchabten  3itronen$ucfer  erft  hin.  Unterbeä  toirb  ein  $funb 
SRcid  gut  abgebrüht,  in  einem  hö$f*  faubern  glafierten  ober  irbenen 
®ochgefcf)irr  mit  51/«  Siter  SBaffer  unb  bem  Sucfer  3  ©tnnben  lang* 
fam  unb  jugebeeft  gefocht.  3)ann  rührt  man  bie  abgeriebene  Zitronen* 
fcfjale  mit  bem  ©aft  oon  6  3itronen  unb  bem  bemerften  9htm  burch, 
gibt  bie  Sftaffe,  nicht  oöKig  erfaltet,  lagentoete,  mit  einem  Xheelöffet 
grutf)t*®etee  fteUentoeid  burdjlegt,  in  eine  nafjgemachte  ^orjeHanform 
unb  ftttr$t  tfe,  erfattet,  auf  eine  ©chüffel. 

DaeibiS,  fto$*u<$.  24 
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Sur  Sauce  toirb  bicfc  ©alme  an  einem  falten  Ort  mit  einem 
Sdjaumbefen  gefdjlagen,  unb  biefe  fur$  bor  bem  Slnridjten  mit  Su&tx 
unb  SBanille,  toeldje  mit  3urfer  feingeftofjen  ift,  burd>gerüfjrt. 

gür  24  Sßerfonen. 

18.  ftett'Vcfee.  1  $funb  befter  «ei«,  1  «ßfunb  fflafftnabe, 
Worauf  eine  Sitrone  abgerieben,  ©aft  üon  2  frifctjen  Sirronen  unb 
1  2Beingla3  5lrraf. 

$er  SRei«  wirb  gut  abgebrüht,  in  einem  fet)r  {aubem  ^oct)gefcr)trr 
mit  51/»  ßiter  SGBaffer,  $ugeberft,  Dom  $odjen  an  IV2  ©tunbe  un* 
unterbrochen,  jebod)  langfam  unb  ofjne  barin  ju  rühren,  gefacht. 

Unterbeä  mirb  ber  3urfer,  in  SBaffer  getunft,  Rar  gcfodjt,  baä 
SReiämaffer  burd)  ein  ©ieb  fnnjugegoffen  unb  mit  bem  ©aft  ber  3i* 
fronen  jum  ®orf>en  gebraut,  oom  geuer  genommen  unb  ber  Slrraf 
burd)gemifcf)t. 

$a  biefe  ©peife  langfam  erfaltet,  fo  mufj  fie,  namentlich  im  ©om* 
mer,  tag«  borfjer  bereitet  merben.  (2&  nrirb  eine  feine  Srudjt*  ober 
SRonoeinfauce  ba$u  gereicht;  befonberS  erfrifdjenb  ift  eine  ©auce  bon 
frifdjem  £imbeer*  ober  3ol)anni3beerfaft,  nrie  man  fie  im  Slbjdjnitt 
©aucen  (R.  9fr.  103  unb  105)  bemerft  finbet.  $lud)  ift  eingefügter 
grudjtfaft  angenehm  baju. 

SBünfdjt  man  bem  SRei3*(Mee  eine  fdjöne  rote  Sförbung  ju  geben, 
fo  mifdje  man  ettoaä  grudjtfaft,  ober  beffer  einige  tropfen  be3  ein* 
gefönten  ©afteS  ber  Phitolacca-decandra-SBeere  (ftefje  M.  9fr.  3) 
burdj  bie  fodjenbe  2Raffe  unb  reiche  eine  roetfee  ©djaumfauce  baju. 

3ür  14 — 16  ^erfonen. 

19.  3ttronen*$ftei$  (ju  mp fehlen).  $)ie  SSorfcr)trift  ^ierju  ift 
biefelbe,  feie  fie  im  3lbfcr)nttt  Söacfmcrl  S.  9fr.  91,  jum&eberfen  eine« 
ÄudjenS  ju  finben  ift. 

20.  3toiebatf  mit  grui^tfaft  ober  SRotmein.  2Han  nehme 
hierju  gute  leiste  3miebärfe  unb  eingelochten  Sohanniäbeer*  ober 
©imbeerfaft,  ober  ©oft  bon  fauren  SHrfäen  mit  enoaä  SBein  ober 
SSaffer  bermifcht,  ober  föonoein  mit  Surfer,  melden  man  in  fochen* 
bem  Sßaffer  auflöft.  $>arin  laffe  man  3wiebärfe  bollftänbig  burdj* 
jiehen,  orbne  babon  eine  Sage  in  eine  Slffiette,  gebe  auf  jeben  Snrie* 
barf  nodj  etmaS  ©aft  unb  fahre  fo  fort,  big  alle  Sttriebärfe  angerichtet 
finb;  bann  berjiere  man  ba3  Kompott  mit  ftetfem  Sfyfel=®elee. 

21.  ©entiner  falte  Styfettyetfe.  SJcan  focr)t  6  Siter  ©orsborfer 
ober  gute  anbere  Äpfel  mit  fn.  1  Siter  Sßaffer  ju  3Ru&,  frrctcrjt  bafc 
felbe  burd)  ein  feine«  ©ieb  unb  bermifcht  e8  mit  375  ®r.  Surfer,  ber 
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abgeriebenen  Schale  öon  einer  unb  bem  ©aft  üon  2  3itronen,  nebft 
einigen  feingeftogenen  bitteren  9^anbe(n  unb  bem  SSeigen  öon  2  frifdjen 
(Siern.  Sfttn  fc^tägt  man  bie  2Kaffe,  bis  fie  fa)äumig  mirb,  unb  rüfjrt 
40  ©r.  fjalb  nieige,  fmtb  rote  ©elatine  (ober  audj  rote),  meiere  üor< 
Ijer  aufgelöft  ift,  barunter.  $ie  ©peife  toirb  gefiürat  unb  mit  ©djtag* 
falme,  toorin  SSaniffe,  fertiiert. 

22.  Pele-Mele.  Siter  gute  9Mdj,  4  nidt)t  gehäufte  <£fr 
löffei  feinfted  äfleftf,  12  frifäe  Gibotter,  3u&r  unb  SSanitte  nadj 
©efämacf .  3um  ©ebeefen  ber  (£reme  250  ©r.  #imbe'er*  ober  3ofjan* 
nisbeer*@elee  unb  3  ©imeig. 

$aS  mtty  toirb  mit  fn.  1  Siter  SJlity  Hat  gerührt,  nebft  3ucfer 
unb  SSanitte  unter  beftänbigem  Umrühren  $um  ®ocfjen  gebraut.  SDann 
werben  bie  ©ibotter  mit  ber  übrigen  2ftitd>  angerührt,  rafd§  burdj  bie 
3JJaffe  gemifdfjt,  unter  ftarfem  SRüIjren  aufgeloht,  in  eine  ©djüffel  ge* 
füllt  unb  jum  ©rfatten  Ijingeftellt.  UnterbeS  rüljrt  man  baS  ®elee  mit 
bem  eimeig  1  ©tunbe  naef)  einer  Stiftung  unb  füllt  fur$  oor  bem 
©ebraud)  ben  Schaum  über  bie  (£reme. 

gür  12  ^erfonen. 

Stnmerf.  ©ottte  baS  ©etee  niajt  redjt  bü  fein,  fo  fefce  man  einige  ©glöffel 
3uder  ^tnju. 

23.  Slancntangcr  mit  $mufenblafc  ober  mit  Agar-Agar. 

21/*  ßiter  mtä),  250  ®r.  3ucfer,  250  ©r.  füge  unb  einige  bittere 
geriebene  äftanbetn,  50  ©r.  §aufenblafe  ober  3  ©taugen  Agar-Agar 
(ftet)e  Slbfänitt  M.  9to.  1),  ein  5  (Smtr.  langes  ©tücf  SaniHe,  2  ÖJr. 
feiner  ganzer  Qimt  unb  abgeriebene  ©cfmle  einer  3itrone. 

Sttan  lägt  in  ber  Üftitdj  ©emürj,  2flanbetn  unb  3utfer  langfam 
fodfjen,  nacfjbem  baS  ©emürj  f)txavL^inommtn,  baS  aufgelöfte  93in* 
bungSmittel  barin  burdtfodfjen,  fdfjüttet  baS  93Iancmanger  in  eine 
©c^ale,  rüfjrt  e§,  bis  bie  ftärffte  i>ifce  oerbampft  ift,  unb  füllt  eS  ba* 
nadfj  in  eine  mit  üftanbetöl  Beftrict)ene  gorm. 

Um  bemfelben  ein  fdjöneS  2lnfel)en  ju  geben,  fann  man  bie  |>älfte 
rot  färben,  Wie  eS  im  Slbfdmitt  M.  SRr.  3  bemerft  ift.  Qu  bem  3we<I 
gibt  man  einige  Xaffen  ungefärbte  2flaffe  in  bie  mit  feinem  Öl  be= 
ftridjene  gorm,  fügt,  fobatb  eS  feft  geworben,  ebenfooiet  gefärbte 
äftaffe  lu'nju  unb  fäl)rt  fo  fort,  bis  beibe  Xeile,  roeldje  in  ber  SRät)c 
beS  DfenS  warm  gehalten  werben  müffen,  ju  Snbe  finb.  $abei  aber 
laffe  man  jebeSmal  ber  glüffigfeit  Seit  jum  geftwerben,  weil  eS  fonft 
feine  reine  Abteilung  gibt.  SSöIIig  falt  geworben,  fttirgt  man  baS 
Söfancmanger  auf  bie  ©dfjüffet  unb  reicht  grurfjtfaft  baju. 

24* 
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24»  Marmoriertet  ©lanemanger.  1/i  Siter  ungefärbtes  ©tone* 
manger  nach  borfjergehenber  Angabe,  Vs  ßiter  3ohanKiSbeer*@eIee. 

(£S  wirb  eine  mit  feinem  Öl  beftridjene  gorm  auf  (SHS*  ober  ©run* 
nenwaffer  geftellt,  ba  hinein  gibt  man  21/*  (£mtr.  hoch  flüfftgeS  ®elee, 
nadjbem  baSfelbe  feft  geworben,  ebenfooiel  lauwarmes  ©lancmanger 
unb  fo  fort  bis  beibeS  ju  @nbe  ift.  ©anj  fatt  geworben,  ftürjt  man 
eS  auf  eine  flache  ©djüffel,  fdjneibet  eS  mit  einem  f Warfen  »armen 
Keffer  in  ©Reiben  unb  legt  biefe  jierlich  auf  eine  ©chüffel. 

gür  12  ^erfonen. 

25.  S3Iancmangcr  mit  Agar-Agar  ober  (Gelatine.  Ufr.  1* 

3u  SWilchfpetfen  löft  man  Agar-Agar  fowot)!  wie  ©elatine  ftetS 
mit  SB  äff  er  auf,  lögt  auch  beibeS  bamit  fochen.  Agar-Agar  löft  fidj 
fonft  nicht  öottftcinbig  unb  (Seiatme  erhält  burdj  baS  Äodjen  einen 
reineren  (Sefdjmacf. 

Vi  fiiter  füge  ©at)ne,  Vi  ßiter  SKitct),  125  ©r.  füge,  3  ©tücf 
bittere  geriebene  SKanbeln,  125  <$r.  Sucfer,  einige  ©tücfchen  S3aniQe 
unb  2  ©tangen  Agar-Agar  ober  20  ©r.  weige  ©elatine,  jebeS  in 
V*  ßiter  SBaffer  aufgelöst  unb  unter  fleigigem  Umrühren  gefönt,  bann 
burdjgegeben. 

$ie  SRilch  unb  bie  ©ahne  wirb  mit  bem  3wcfer,  ben  SÄanbeln 
unb  ber  SaniHe  einige  SDHnuten  gefodjt,  oom  geuer  genommen  unb 
ju  ber  nod)  warmen  Gelatine  gerührt;  nadjbem  mit  bem  Stühren  noch 
etwas  fortgefahren  ift,  in  eine  troefene  ©ajale  ober  gorm  gegoffen, 
woraus  fidj  bie  Sftaffe  gut  löft. 

<31ei$mägig  oerfährt  man,  wenn  baS  SBlancmanger  mit  Agar-Agar 
bereitet  werben  foH,  bodj  erforbert  baä  nod)  grögere  SSorficht,  bamit 
bie  SDcaffe  ntcr)t  gerinnt.  SDie  Sttilch  mug  bann  fo  lange  gerührt  werben, 
bis  fie  nur  lauwarm  ift,  unb  barauf  mit  bem  gleichfalls  nur  warmen 
Agar-Agar  fröftig  unb  fdmett  üerrüljrt  werben. 

Agar-Agar  erftarrt  fdjnetter  als  ©clatine  unb  erfdjeint  fefter,  wenn 
man  ebenfoüiel  an  ©ewid)t  als  ledere  nimmt.  $odj  ift  bieS  nur 
fdjeinbar,  bie  SDcaffe  ift  bennod)  furj,  tetcr)t  unb  jart,  nur  nid)t  ganj 
fo  weig,  weil  bie  fogenannte  „ japamfäe  ^aufenblafe"  wie  Agar-Agar 
auc§  genannt  wirb,  oon  garbe  gelblich  erfdjeint.  Stimmt  man  ju 
wenig  Agar-Agar,  fo  erhält  ber  ^ßubbing  etwas  SBäfferigeS. 

3flan  gebe  eine  gefönte  falt  geworbene  SBeinfauce  baju,  ober 
©auce  oon  frifdjen  3ohanniSbeeren.  —  gür  12  Sßerfonen. 

26.  ölancutattger.  #r.  2.  lVs  ßiter  SRild),  70  ©r.  ©tärfe, 
10  ©iweig,  70  ©r.  füge  unb  4  ©tücf  bittere  geriebene  afcanbeln, 
1 00  <3Jr.  3wc!er,  Sitronenfchale  unb  ganzer  ßimt. 
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SJttldj,  Sftanbeln,  Surfer  unb  ©etoürj  toerben  tangfam  jum  ®  odjen 
gebraut,  bontit  tefetercö  gut  auSaiefje,  bann  entfernt.  3ft  bie$  ge= 
fdfjef)en,  fo  Iaffe  man  bie  ©tärfe,  mit  etroa8  f altem  SBaffer  jerrütyrt, 
gut  burdfjfodjen,  neunte  ben  £opf  oom  geuer,  rüljre  ben  fteifen  ©itoeig* 
fetjaum  buret),  Iaffe  bie  Sftaffe  auffodjen  unb  fd)ütte  baS  SBlancmanger 
in  eine  trorfene  gorm. 

(Srfaltet,  ftür$e  man  baäfelbe  auf  eine  ©Rüffel  unb  gebe  eine  ber 
in  SBlancmanger  9fr.  1  bemerften  ©aucen  baju.  2ludj  fann  oon  6  (£i* 
bottern,  7/8  Siter  2Kilct),  1  Teelöffel  ©tärfe,  3ucfer  unb  etttmS  mit 
3urfer  feingeftogener  SSaniKc  unter  ftetem  9ftüf>ren  eine  ©auce  gefönt 
toerben;  m'el  angenehmer  finb  jebodfj  gruci)t=  unb  SBeinfaucen  bagu. 

gür  14—16  «ßerfonen. 

27.  Slattcmanger.  9lr.  3.  1*U  Siter  Sttilct),  150  ©r.  ©tärfe, 
10  frifct)e  ßier,  125  ®r.  füge  unb  einige  bittere  geriebene  2flanbeln, 
150  ©r.  3urfer,  SSanille  ober  $\mt  unb  3^ronenfd)ate. 

$)a§  931ancmanger  wirb  nact)  9h:.  26  gefaxt,  oom  geuer  genommen, 
ber  fteife  ©iroeigfefjaum  burd£>gerüt)rt,  falt  umgeftürjt  mit  einer  ber  in 
berfelben  S3orfc§rift  bemerften  ©aucen  gegeben. 

gür  18  «ßerfonen. 

28.  Saffcttfeeifc.  I1/*  Siter  Wlity,  ft.  80  ®r.  geriebene  füge 
SKanbeln,  ft.  80  ©r.  ©tärfe,  100  ©r.  Surfer,  10  eimeig  unb  bie 
abgeriebene  ©dfjale  einer  3ürone. 

Sftan  fodje  biefe  ©peife  mie  ©lanemanger  9fr.  2,  fülle  mit  ber* 
felben  12  Untertaffen  unb  gebe  baju  eine  SBanitlefauce,  beffer  aber 
grudjtfaft.  —  gür  12  Sßerfonen. 

29.  ©aljnefdjaum.  ©ute  ©afme  oom  oorljergefjenben  Sage  olme 
3ufafc  oon  miä),  ein  ©tücf  öaniHe,  roelcfjeS  burct)gef  palten  ttrirb, 
unb  Surfer. 

$ie  SSanitle  lägt  man  etnm  1  ©tunbe  in  ber  ©afjne  auSjieljen, 
gibt  3urfer  nad)  ©efdfnnarf  ^inju  unb  fdjlägt  fie  im  Detter  mit  einem 
©dmeebefen  in  gleidjmägiger  ©djnelligfeit,  inbem  man  benfelben  immer 
§in  unb  tjer  bemegt.  ©en  entftanbenen  ©djaum  legt  man  auf  ein 
#aarfieb,  giegt  bie  abgelaufene  glüffigfeit  toieber  jur  ©afme  unb  fefct 
baä  ©dalagen  fo  lange  fort,  bis  alles  ©d)aum  getoorben  ift.  2)ann 
nimmt  man  bie  Sßanille  ljerauS  unb  gibt  bie  gefdjlagene  ©afjne  in 
einer  Slffiette  mit  Keinem  ©arfmerf  jur  Xafel,  ober  man  benu&t  fie 
nadj)  Angabe. 

30.  Q^atUttt  fRttffe*  @t.  V*  Siter  füge  ©at)ne,  250  ©r.  Surfer, 
10  ©ibotter,  ein  ©türf  SSanitte,  2  ©glöffet  flarer  ©tanb  üon  ®alb§= 
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fügen  ober  2/s  Stange  Agar-Agar,  ober  15  ®r.  Gelatine,  jebeS  nadj 
9ir.  25  oorgeridjtet,  unb  ber  ©djaum  oon  7/s  Siter  bttfer  füger 
©af)ne,  nad)  oorfjertger  Angabe  gef plagen. 

$ie  SBanille  ftetle  man  mit  ber  jungen  ©atme  auf  eine  fjeige  Patte, 
bamit  fie  gut  auSjiefje,  bringe  fie  bann  mit  bem  3ucfer  jum  Äodjen, 
laffe  fie  erfalten,  rüljre  bie  (Sibotter  Ijinau,  fdjlage  foIdjeS  mit  einem 
©djaumbefen  auf  nidjt  ju  ftarfem  geuer,  bis  e3  bi(f  getoorben  ift,  — 
todjen  barf  e§  nid)t  —  neunte  e8  oom  geuer  unb  giege  e8  in  eine 
falte  ©d) ale.  2)anad>  toirb  ba3  SinbungSmittel  lautoarm  burd&gerityrt, 
nodj  eine  SBetfe  gefdjlagen,  unb  nadjbem  bie  GSreme  abgefüllt  ift,  ber 
©a^nefdjaum  burdjgemiföt.  9hm  toirb  eine  ^orjeffanform  mit  feinem 
t\  beftridjen,  mit  SBiStuitS  aufgelegt  unb  mit  ber  (Sreme  gefüllt,  biefe 
auf  @i3,  in  Ermangelung  in  falteS  SBrunnentoaffer  gepellt,  toetdjeS 
oft  getoedfjfelt  toerben  mug.  SSöIIig  erfaltet,  toirb  bie  Sorot  geftür$t, 
toaS  am  beften  folgenben  £age§  gefdjieijt. 

gür  8—10  «ßerfonen. 

31.  Styfelfwenfoeifc.  3  «pfelfinen,  1  Sitrone,  125  ®x.  3ucfer, 
2/s  ©tauge  Agar-Agar  ober  15  Qbx.  toeige  (Gelatine  unb  fn.  Vt  Siter 
fteif  geflogene  ©alme,  nadfj  oorfyergefjenber  Angabe  bereitet. 

$ie  ©d)ale  einer  Sfyfelfine  wirb  auf  bem  Surfer  abgerieben,  ber* 
fetbe  mit  bem  ©aft  ber  3  5lpfet(tnen,  bem  3itronenfaft  unb  bem  93in* 
bungömittel,  nad&  3lbfd)nitt  M.  Stfr.  1  öorgerid)tet,  in  einem  engen 
gtafierten  £öpfd)en  einmal  aufgeloht,  rafct)  abgenommen  unb  nad&bem 
gerührt,  bis  e3  faft  faß  getoorben.  5)ann  toirb  bie  ©af)ne  barunter 
gepeitfcf)t,  in  eine  mit  feinem  Sb\  bünn  bcftrict)cnc  gorm  gefüllt  unb 
jum  ©rfaften  Ijingeftettt.  —  gür  6  ^erfonen. 

32.  Greme  ä  la  SuKan.  @t.  Vi  fiiter  2flitd},  200  ®r.  3urfer, 
8  (Sier,  l1/*  an  3wcfcr  abgeriebene  3itrone  unb  ettoaS  ganjer  3intt. 

55>ie  §ätfte  be3  3urfer8  wirb  in  einem  Jjatben  ©Ia3  frifdjen  SBaffer 
in  einer  mefftngenen  ®afferotte  auf  mägigem  geuer  faftanienbraun 
gemadjt,  bann  fügt  man  SJlüdfj  unb  3\mt  f)in$u,  lägt  e$  eine  Heine 
SBeile  langfam  fod)en,  gießt  e3  burdf)  ein  ©ieb  unb  ftettt  e$  jum  Slb= 
füllen  f)\n.  UnterbeS  reibt  man  eine  3ürone  an  $)\dzx  ab,  rüfjrt  bie 
(Sibotter  fotoie  aud)  bie  Sftildj  tyinju,  giegt  e8  nodjmalS  burdj  ein 
©ieb,  ftettt  e$  in  fodjenbeS  SSaffer  unb  legt  einen  3)erfel  mit  toenigen 
glüfjenben  §otjfo$len  barauf.  ©obalb  bie  SRaffe  feft  getoorben,  nimmt 
man  fie  au3  bem  SBaffer,  lägt  fie  abfüllen,  fdjlägt  ba8  (Sitoeig  $u 
feftem  ©djaum,  momit  bie  übrige  abgeriebene  SitronenfcJjate  unb  ber 
jurüdgefjaltene  3u^r  oermifa^t  mirb,  legt  ton  bem  ©d&aum  einen 
iRing  um  bie  ©reme,  in  bie  SKitte  eine  ^ugel,  beftreut  ben  Sftng  mit 
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Sutfer  unb  ftefft  it)n,  bantit  er  gärbung  ert)ält,  in  einen  fjeifjen  Ofen, 
ober  man  bewegt  eine  gtüljenb  gemalte  ©cfjaufel  Darüber.  S)ie  <£reme 
fann  warm  unb  fatt  gegeben  werben,  im  teueren  gaffe  tagt  man  ben 
©djaum  weg. 

33.  Greme  bon  faurer  ©aljne  mit  $aitfenblafe.  l1/*  Sitet 
biefe  faure  ©aljne,  2  2Beingta§  gewürjreidjer  2Bein,  ein  ©tücf  Söaniffe, 
Sucfer  unb  30  6Jr.  aufgelöste  §aufenbtafe. 

55)ic  ©aT)ne  wirb  mit  Silber  unb  SSaniffe  nad)  9fr.  29  $u  fteifem 
©dfjaum  gefdfjtagen,  bie  in  wenig  SSaffer  aufgclöfte  §aufenbtafe  nebft 
bem  SBein  burdjgerüljrt,  in  eine  beftridtjene  gorm  gefüllt  unb  auf  @te 
geftefft. 

Umgeftürjt  wirb  bie  (£reme  mit  fpanifdjjem  SBein,  SKafronen  ober 
83i§fuit§  unb  mit  grudjt*©elee  gegeben. 

34.  6tfjtociaer*(£reme  (feljr  gut),  ®n.  1h  Siter  ÜKild),  8  @i* 
botter,  125  ©r.  Sucfer,  bittere  Sflafronen  unb  ein  biefer  ©afmefchaum, 
Welcher  oon  ft.  Vs  Siter  biefer  füger  ©afyne,  SBaniffe,  Sucfer  unb 
3  Söffet  Sftum  gefd^tagen  ift,  wie  e8  beim  ©afjnefdfjaum  sJfr.  29  be* 
merft  worben. 

2)ie  (Sibotter  Werben  mit  einem  Teelöffel  ©tärfe  ober  Sfteljt,  ber 
Sflitct)  unb  bem  3ucfer  über  geuer  nac$  STir.  1  ju  einer  (£reme  gerührt, 
bann  Wirb  biefe  fd^neU  in  eine  @d)ale  gefc^üttet  unb  ba§  Stühren  bte 
jum  (Srfalten  paufenweife  fortgefefet.  $ann  belege  man  eine  (£reme* 
©djüffet,  welche  öorljer  mit  Sftum  angefeuchtet  ift,  mit  bitteren  9fta* 
honen,  bie  jebodj  nidjt  weidj  Werben  bürfen,  fülle  bie  (£reme  gleiaj* 
mcifjig  barauf  unb  bebeefe  fie  mit  bem  ©aljnefdjaum. 

9lud)  fann  man  ftatt  teuerem  beim  einrichten  ben  ©dt)aum  oon 
V*  Siter  ©a^ne  leicht  unter  bie  (£reme  mifdt)en  unb  ^tatt  SSaniöe 
170  ©r.  5lprifofenmu3  burc§rüf)ren. 

35.  £affee*(£reme.  7/s  Siter  biefe  ©aljne  ju@dt)aum  gefdjlagen, 
125  ©r.  geriebener  unb  burdjgefiebter  3ucfer  unb  1  £affe  Kaffee* 
Straft,  welker  tion  70  ©r.  Kaffee  gemacht  ift.  —  $ie8  wirb  furj 
Oor  bem  2tnricf)ten  miteinanber  oermifdt)t. 

36.  ©aure  Sürßen  mit  getragener  ©aljne  (ein  angenehmes 
©djwetjer  örffen).  ©aure  auSgefteinte  ®irfd)en  legt  man  in  eine 
tiefe  ©laSf Rüffel,  ftreut  ben  nötigen  3udfer  nebft  Simt  barüber  unb 
legt  einen  ©afmefc^aum  nadt)  9fr.  29  barauf. 

37.  ©efdjlagene  Sahne  mit  Schwarzbrot  unb  Sfrndjt^elee 
(eine  ^ommerfdje  Steife).  $icfe  füge  ©ahne  wirb  ju  ©ajaum  ge* 
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fragen,  Ijalb  SBeig*  ljalb  ©dfjwarjbrot  gerieben,  mit  3u<fe*  unb 
3imt  üermifdfjt,  beibed  lagentoeife  mit  ®elee  in  eine  Äfftette  gelegt. 

38.  Söeinftrubelu.  $terju  220  &x.  feingeriebenes  ©d&war$* 
brot,  125  &x.  au&gewafcfjene  Butter,  125  @r.  burdjgeftebter  Sucfer, 
5  (gier  unb  2  ©r.  gimt,  ferner  ft.  Vs  ßiter  weißer  SBein  nebft 
Sudfer,  3mrt  unb  einigen  helfen. 

3)ie  SButter  wirb  ju  ©atjne  gerieben,  mit  bem  Sudtv,  3imt 
unb  ben  ©bottern  V*  ©tunbe  gerüfjrt,  bann  ba3  ©djmarjbrot  narf) 
unb  nadj  burd)gemifd)t,  fowie  audjj  nadfjbem  ba8  ju  ©djaum  ge* 
fdjlagene  (Sfiweiß.  $)tefe  SRaffe  wirb  in  Reinen,  mit  ©utter  beftrid&enen 
unb  mit  Qtoxthad  beftreuten  ©ledjformen  fct)ön  gelbbraun  gebaefen. 
^ladjbem  bie  Strubeln  erlattet  finb,  fejtman  jie  in  einen  irbenen  Xopf, 
begießt  jie  mit  bem  bemerfien  SBein,  Wetter  gehörig  mit  3u<fer  üer* 
fügt  ift,  fügt  einige  helfen  unb  etwa«  Qimt  tyinju  unb  läßt  fic  fo 
lange  langfam  fodjen,  bis  fie  aufgeben. 

9Jton  gibt  bie  SBeinftrubeln  auf  fleine  Xeßer  ober  Untertaffen  an* 
ftatt  QSreme  unb  faltem  ?ßubbing. 

39.  ©eincreme  (feljr  gut).  1  glafdje  guter  weißer  2Bein, 
250  <8t.  Ruder,  Worauf  eine3itrone  abgerieben  Wirb,  10  reajt  frtfct)e 
©ier,  ©oft  oon  jwet  guten  faftigen  Sitronen  unb  1  mäßig  gekaufter 
(Eßlöffel  SSeijenftärfe,  weldje  mit  etwa«  faltem  SBaffer  aufgelöst  wirb. 

3Jton  fd&lage  bieg  aHeS  in  einem  931ea>  ober  glafierten  Xopfe  mit 
einem  ©djaumbefen  ftarf  unb  ununterbrod&en  nadj  9fcr.  1  bis  Dorm 
®od&en,  fäütte  e3  rafdfc  in  eine  bereitfte^enbe  Sterrine,  fefce  ba$ 
©dalagen  nod&  einige  üttinuten  fort,  fülle  bie  (Sreme  beim  2lnrid(jten 
in  Slffietten  ober  (Slafer  unb  gebraute  fie  an  bemfelben  Xage,  wo  fie 
gemad&t  worben  ift.  2Kan  gebe  bittere  Sßafronen  ober  aljnlidjeS  Keine» 
iöatfmerf  baju. 

ftnmerf.  83ci  Hntoenbung  oon  fdjledjter  ©tärfe  ober  Kartoffelmehl  Würbe 
biefe  oorjüglidfie  (Sreme  mißraten. 

40.  SBeut*(£reme.  3  Seile  SBcißwein,  ein  Seil  2lrraf,  im 
ganzen  eine  Slafdje,  1  <ßfunb  Sucfer,  worauf  2  Sitronen  abgerieben 
werben,  ©oft  oon  3  3itronen,  20  red)t  frifdje  (£ier  unb  20  ®r.  weiße 
(Gelatine. 

$ie  (Marine  wirb  in  Sein  unb  Slrraf  auf  einer  Reißen  platte 
unter  öfterem  Umrühren  bollftänbig  aufgelöft.  Unterbeä  rüfjre  man 
bie  (Sibotter  mit  bem  burdfjgefiebten  3uder  tüdfjtig  eine  fjalbe  ©tunbe 
lang,  füge  bie  abgeriebene  Sttronenfdjale  nebft  bem  ©aft  unb  ber 
abgefüllten  Gelatine  fnnju,  rüfjre  gut  unb  oermifdje  aua)  ben  fteifen 
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©djnee  ber  (SHer  bamit,  rityre  banadjj  bic  Stoffe  nodf)  eine  SBiertcI* 
ftunbe  unb  fülle  fte  in  ©remefdjüffetn.  —  gür  24  Sßerfonen. 

41*   3itronett*(£reme  mit  Agar-Agar,   §mst  6rür$eu. 

1  gtafdje  meiger  SBein,  250—330  ©r.  Suder,  worauf  2  frifdje 
Zitronen  abgerieben  finb,  ©aft  oon  3  faftigen  3itronen,  4  ganje  ©ier, 
1  Teelöffel  üoH  feines  2KeI>l,  8  ©ibotter,  1  ©fjlöffet  Slrraf.  $ieS 
alles  wirb  unter  ftarfem  Schlagen  mit  einem  ©dfmeebefen  jum  ®ocf)en 
gebradjt,  bann  rafdfj  oom  geuer  genommen  unb  1  Stange  Agar-Agar, 
nadj  ytx.  25  in  wenig  SBaffer  ober  SBetn  aufgelöst,  gefod)t  unb  ab* 
gefügt  burdfj  bie  2Raffe  gefdjtagen. 

42.  3^r0Itew^Icmc  wit  ßrbbeeren  ober  Himbeeren.  (Sine 
(£reme  naef)  borljergetjenber  Angabe,  jebod)  nur  mit  einer  3itrone 
gemacht,  wirb  mit  redjt  reifen  ©rbbeeren  ober  Himbeeren,  weldje 
oorfjer  mit  3uder  beftreut  worben,  lagenweife  in  eine  $lffiette  gefüllt; 
bie  oberfte  Sage  muß  (£reme  fein,  ©ie  wirb  mit  ben  fünften  (Srb* 
beeren  öerjiert  unb  ©isfuit  baju  gegeben. 

43.  $tyfelfmen*<£rcute.  V*  ßiter  guter  weiger  SBein,  2  Styfel* 
ftnen,  1  S^one,  125  ®r.  Sucfer,  6—8  ©ier. 

2tyfelftnen  unb  gitronen  werben  am  3ud er  abgerieben,  bo$  erftere 
nidjt  ju  ftarf,  bamit  ber  ©efdjmacf  nidjt  ju  fe§r  oorf^errfdje;  bann 
wirb  ber  ©aft  auSgepregt  unb  alles  über  lebhaftem  geuer  mit  einem 
©djaumbefen  ftarf  gefd&lagen,  bis  eS  fodjt.  $ie  (Jreme  wirb  aisbann 
rafdj  in  ein  ©efäirr  gefdjüttet,  nodfj  eine  fleine  SBeile  gefdjlagen  unb 
bie  jum  t&tixauä)  beftimmte  ©cfjüjfet  gefüllt. 

44.  töufftfdie  ßremc.  (SS  wirb  bie  2öein»(£reme  9fa.  39  ge* 
madfjt,  woju  etwa  70  ©r.  3utfer  unb  1  (£i,  ober  1  Teelöffel  ©tärfe 
meljr  genommen  wirb,  ©obatb  fie  com  geuer  ift,  giege  man  unter 
fortwäf)renbem  ©plagen  Vi  Siter  Slrraf  langfam  tjtnju,  fejje  paufen* 
weife  baS  ©dalagen  fo  lange  fort,  bis  fte  nid&t  meljr  §etg  ift. 

45.  ©fanifdjer  Ölet«.  1  gtafdje  meißer  SBein,  250  ©r.  befter 
SReiS,  330  ©r.  &udex,  woran  eine  3toone  abgerieben  wirb,  ©aft 
oon  2  3itronen  unb  V*  ßiter  Slrraf. 

®er  SReiS  wirb  gewafd&en  unb  gut  abgebrüfjt,  in  einem  glafterten 
ober  93unj(auer  ©efd)irr  mit  SBaffer  langfam  weid)  unb  birf,  aber  ntdjt 
breiig  gefönt;  bie  Börner  müffen  ganj  unb  anfetjnlidfj  bleiben.  $m 
beften  wirb  ber  ifteiS  unb  am  fdmetlften  gar,  wenn  man  üjn  nad) 
bem  Slbbrü^en  über  9tadf)t  in  falteS  SBaffer  fteHt  unb  iljn  anberen 
XageS  meidj  fodjen  lägt.   3ft  bieg  gefäeljen,  fo  laffe  man  SBein, 
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3ucfer  unb  3itronenfaft  heiß  toerben,  bcn  9leiS  barin  burdjfochen, 
rühre  ben  3lrraf  htnju,  ftcllc  baS  (Sefdjirr  jum  $altmerben  hin  unb  fei 
unbeforgt,  wenn  bic  ©peife  bünn  {feinen  möchte;  fie  ttrirb  mährenb 
beS  ÄalttoerbenS  biefer  unb  barf,  auch  erfaltet,  nicht  fteif  fein,  fßox 
bem  Anrichten  rühre  man  biefelbe  mit  einer  ©alatgabel  burch,  fülle 
fie  in  Slfftetten  unb  oeraiere  fie  mit  ©etee. 

(Sine  gefönte,  faltgemorbene  föottoeinfauce  ober  grudfjtfaft  baju. 

46.  2$antlle*(£rerac.  lVs  ßiter  füge  ©alme,  in  (Ermangelung 
frifche  2ttilch  unb  eine  2Balnuß  bief  Söutter,  12  ©ibotter,  1  ©ßlöffel 
feine  ©tärfe,  100  &x.  3ucfer  unb  etwas  SBaniHe. 

üftadjbem  man  teuere  gum  2luS$iehen  mit  ber  ©ahne  unb  bem 
3ucfer  f^iß  gefteHt  hat,  rührt  man  bie  (Sibotter  nebft  ber  mit  etwas 
Söaffer  aufgelöften  ©tärfe  fjinju  unb  fchlägt  bie  (£reme  mit  einem 
Keinen  meinen  ©chaumbefen  bis  oorm  lochen,  fchüttet  fie  ftfjnetl  in  eine 
Schale,  fejjt  baS  ©plagen  noch  einige  Sftinuten  fort,  nimmt  bie  SBanille 
heraus  unb  rührt  bie  (£reme  bis  jum  @rf  alten  juweilen  burd),  bamit 
fic§  feine  £aut  bilbe.  SSor  bem  ©ebraudj  richte  man  fie  gierlid)  an. 

47.  Sonett  $u  «taejenbe  SantflcsGrcnte.  llls  Siter  SKilcf), 
8  recht  frifche  (Sier,  fn.  ein  (Eßlöffel  echte  SBeijenftärfe  ober  feines 
2Hef)I,  Suder  nach  ®efd)mad  unb  ein  ©tüd  Sßanille,  etwa  für  20  *ßf. 

$)ieS  alles  wirb  in  einem  recht  fauberen  £opf  mit  einem  ©chaum* 
befen  tüchtig  gefchlagcn  bis  eben  oor  bem  ®odjen,  bann  nehme  man 
bie  (Sreme  öom  Seuer,  fdjlage  fte  noch  eine  Heine  SBeile  unb  fülle  fie 
in  eine  5lffiette.  GS  paßt  eine  ©djaum*,  auch  grudjtfauce  ba$u. 

48.  ä$amüe*(£rcnte  mit  Kartonen  unb  ®tltt,  $uttt  frutti. 

$)er  ©oben  einer  5tffiette  wirb  mit  3Jf  afronen  belegt,  auf  jebe  Sttafrone 
V2  Xr)cclöffet  ooll  ©imbeer*  ober  3ohanniSbeer*®elee  gegeben  unb 
eine  S3anifle*(£reme  barüber  angerichtet. 

49.  Ststtifnttti  auf  anbete  9(rt.  (Es  wirb  ein  JBlancmanger 
nach  SRr.  26  gefocht  üon  ft.  V*  fiiter  mild),  2  (Sßlöffel  3uder,  50  ®r. 
©tärfe,  3  (Sicm,  einem  ©tücf  frifcher  ©utter  oon  Sßalnußgröße  unb 
SSanitte  ober  3itronenfchate,  ober  ftatt  beffen  einige  ©tüddjen  ganjer 
3imt  unb  4  ©tüd  geriebene  bittere  2#anbeln;  bann  wirb  eine 
©djüffel  mit  SöiSfuit  ober  3uderj)läfcchen,  ober  auch  mi*  gewöhnlichen 
Sßlä|jd)en  belegt,  eingemachtes  Obft  ober  gut  gefocf)teS  frifcheS  Kompott 
barüber  gegeben  unb  mit  bem  abgefühlten  ©tanemanger  bebeeft. 

50.  Sntttfruttt.  Sgnefe.  beliebiges  Obft,  als:  auSgefteinte 
Strichen,  in  4  Seile  gefdjnittene  gute  tofcl,  abgejogene  unb  auSgefteinte 
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Smetfdjen  unb  bergt.  —  tüirb  mit  2Bein,  Sutfer  unb  3itronenfdjaIe 
aefocfjt  unb  mit  ber  bieflid)  eingefodjten  ©auce  $um  ©rfaften  in  eine 
(Ereme*©djüffel  gelegt.  $ann  toirb  ein  Slancmanger  gefönt,  nrie  e3 
üorftetyenb  bemerft  toorben,  t>on  ft.  V2  Siter  2ßtfd),  SSonitte  ober  3is 
tronenfdjale,  40  ®r.  ©tärfe,  6  @ibottern,  70  ®r.  3ucfer,  unb 
abgefüllt  auf  ba3  Obft  gegeben,  ber  fefte  (£itt)eigfcf)aum  barüber  ge* 
ftridjen,  reidjjlia)  mit  3ucfer  beftreut  unb  mit  einem  ©lütjmeffer  ober 
glüfjenb  gemalter  ©Raufet  gelbbraun  gemadjt,  inbem  man  biefe  über 
ber  ©peife  f)in  unb  §er  bewegt. 

51.  9Ranbel*(£reme.  I1/»  ßiter  frifäe  2Ktfd),  125  GJr.  geriebene 
attanbetn,  100  ®r.  gute,  8—10  (Sibotter,  2  ßgtöffet  ©tärfe,  SSanitte 
ober  3üronenfcf}ate. 

$ie8  atte«  laffc  man  unter  ftarfem  fRüf)ren  faft  jum  #odp 
fommen,  fd^üttc  bie  (Sreme  fcfjnetl  in  eine  ©cf)ate,  rüljre  nodt)  eine 
SBeite,  big  fie  nic§t  mefjr  fjeig  ift,  unb  richte  fte  an. 

52.  9Rttttbelfoeife.  125  ®r.  f eingeriebene  ÜJtonbetn,  125  @r. 
3udfer,  ft.  V2  ßiter  füge  ©aljne  ober  9fttfdj  mit  einem  ©tüdfdjen 
frifdjer  93utter,  10  ®r.  (Setatine  unb  ein  ©tücf  SBanille. 

SKanbetn  unb  Suder  werben  tüchtig  gerührt,  bann  gibt  man 
unter  ftetem  SRüljren  bie  ©af)ne,  toorin  man  bie  SBanitte  gehörig  f)at 
auäjiefien  taffett,  naefj  unb  nadj  fjinju,  banaä)  bie  mit  einer  falben 
$affe  Söaffer  aufgelöste  Gelatine,  rüf>rt  nodj  eine  SStertelftunbe,  toobei 
bie  3#affe  ganj  bteflid)  roirb,  unb  füllt  fie  in  eine  mit  feinem  DI 
beftric^ene  gorm. 

2Bünfcf)t  man  eine  JBaniffefauce  babei  ju  geben  (toaS  inbeS  über* 
flüfftg  ift),  fo  bleibt  bie  SSanillein  ber  (£reme  toeg.  —  Sür  6  Sßerfonen. 

53.  ©aljncfoeife.  ©t.  V*  ßiter  füge  ©aljne  ober  SDlitcfj  nrie  oor* 
fte^cnb,  ein  ©tücf  SSanitte,  130  ®r.  3ucfer,  6  frifdje  (Sier  unb  ©etatine. 

2ftan  lägt  bie  SSanitte  in  ber  ©aljne  gut  aussen,  jerrüfjrt  bamit 
bie  (Sibotter  unb  ben  3^*  unb  lägt  e§  unter  ftetem  SRüfjren  eben 
auffocfien.  ®ann  üom  Seuer  genommen,  toirb  bie  aufgelöste  ©elatine 
(ca.  10  ©r.)  unb  nadjbem  ber  fteife  ©itoeigfdjaum  burdjgemifdjt.  ®ie 
(£reme  nrirb  tagenroeis  mit  ©tücfcfjen  ©etee  in  eine  3$or$effanform 
gefüllt  unb  erft  oottftänbig  erfaltet  eben  oor  bem  ®ebraucf)  geftürjt. 

gür  6  Sßerfonen. 

54.  .gUroitenfoeifc.  HRan  nimmt  in'erju  12  frifdje  (gier, 
400  ®r.  Sucfer,  Vs  ßiter  SBein,  ©cfjate  unb  ©aft  einer  gitrone  unb 
lVt  ©tauge  Agar-Agar. 

$>ie  ©ibotter  merben  mit  bem  3ucfer  V*  ©tunbe  gerührt,  bann 
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fügt  man  nah  unb  nad)  bcn  erwärmten  2Bein  unb  Sitronen  §tn$u, 
rüfjrt  nodfj  V*  Stunbe,  gibt  bcn  mit  SBein  aufge(öften  Agar-Agar 
^inju  unb  julefct  bcn  ganj  ftcifcn  ©$aum  bcr  (Sier.  $anarf>  fällt 
fütXt  man  baS  ®erül)rte  in  eine  gorm  unb  ftefft  fic  bis  jum  näd&ftcn 
Xage  §in. 

55.  @(^ofoIabc*Srcrae  in  görmdjen  (üo^figlia)).  125  <$r. 
gute  füge  ©d^ofotobe,  125  ®r.  Surfer,  1  Sitcr  SRildj,  4  redjt  frifdjc 
(£ier,  5  (Sibotter  unb  ein  ©türf  S3anitte. 

3>te  2Kitdj  wirb  mit  SSoniHe  unb  Surfet  5  Knuten  gelobt  unb 
burdj  ein  2ttuttlä&t>djen  gelaffen.  UnterbeS  wirb  bie  ©hofofabe  mit 
etwas  3ttUdj  eingeweiht,  fein  gerührt,  ju  ber  ©anitfemild)  gegeben, 
einige  2Rinuten  gefönt  unb  jum  (Srfatten  fnngeftettt.  Sßadjbem  wer* 
bcn  (Sier  unb  ©ibotter  rüstig  gef plagen,  mit  bcr  ©djofotabemaffe 
öerrütyrt,  in  fleine  mit  ©uttcr  auSgeftridjene  görmdjjen  ober  in  eine 
gorm  gefüllt,  im  93arfofen  in  fodjenbeS  SBaffer  geftettt  unb  nur  fo 
lange  barin  getaffen,  bis  ber  3nf)alt  feft  geworben,  fo  bag  berfetbe 
beim  ©erüfjren  nid)t  meljr  am  Singer  Webt.  ®ann  werben  bie 
görmd&en  ober  gorm  rafdj  herausgenommen,  jum  f Anetten  (Srfaltcn 
auf  (SiS,  in  ©rmangetung  in  falteS  SBrunnenwaffer  gepellt  unb  ganj 
falt  geftörjt.  —  gür  6— 8  «ßerfonen. 

56.  ©hofoIabc*<£reme.  125  ®r.  ©hofolabe,  lVs  ßiter  2Kith, 
3urfer  nac^  ÖJefhmarf,  10  ©ibotter,  SSanillc  unb  1  (Sgtöffcl  ©tärfe. 

$3ie  ©djofolabe  lägt  man  über  geuer  mit  etwas  SBaffer  jerge^cn, 
mit  SttiWj  unb  Surfer  5  SKinuten  (angfam  fodjen.  3)ann  rüfjrt  man 
bie  ©ibotter  unb  ©tärfe  mit  jurürf6e^attcner  SHtfd),  gibt  unter  ftetem 
Stühren  oon  bcr  ©hofotabemitcf)  baju  unb  giegt,  inbem  man  tüchtig 
fdjlägt,  biefcS  $ur  fodjenben  Sttildj/  nimmt  ben  Xotf  oor  bem  $ura> 
fodjen  oom  geuer,  fe|t  baS  ©ablagen  fort  unb  rietet  erfaltet  bie 
(Ereme  an. 

57.  @d)ofolabe*(£reme  oljnc  (Sicr.  ©tarf  l  ßiter  üRtfcft, 
125 — 130  (&r.  bittere  ©djofotabe,  SBanitte  nah  ®efrfmtarf,  reihttaj 
1  Gglöffel  üofl  ©tärfe,  Vi  Sßfunb  3urfer. 

SDlan  lägt  bie  ©djofolabe  mit  etwas  SBaffer  über  geuer  jergefjen 
unb  mit  rotdfj,  durfer  unb  SBanitte  fodjen.  UnterbeS  rü^rt  man  bie 
©tärfe  mit  jurürfgelaffener  Sttild)  ober  fattem  Sßaffer  an,  gibt,  elje 
man  fic  jur  fodjenben  ©hofolabemtfcf)  gießt,  oon  biefer  einige  Söffet 
oott  jur  ©tärfe,  lägt  bie  2flaffe  unter  ftetem  föüljren  auffraßen  unb 
richtet  erfaltet  bie  (Sreme  an. 

3n  3«ten,  in  benen  bie  @icr  rar  flnb,  eine  fe$r  ju  empfeljtenbe 
(Sreme. 
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58*  ©chofolabefueife.  200  %x.  füge  ©djofolabe,  6  ©er, 
125  ®r.  Suder,  15  ©r.  (Gelatine  unb  ein  ©tücf  SBaniHe. 

$)ie  ©chofolabe  wirb  in  ft.  V*  Siter  Sßaffer  oorljer  gut  eingeweicht, 
aufd  Seuer  gebracht,  öollftänbig  verrührt,  oom  Seuer  genommen,  Qudtx 
unb  nac^  unb  nach  unter  ftetem  Stühren  bie  (Sibotter  hinzugefügt. 
Diefe  äRaffe  wirb  mit  einem  ©chaumbefen  über  Seuer  fo  lange 
gefcf)lagen,  bis  fie  einmal  auffod)t.  $ann  ftefle  man  fie  beifeite, 
rühre  bie  aufgelöste  (Gelatine  burch  unb  bann  ben  feften  ©cf>aum  ber 
bemerften  (Sier.  Sttan  gibt  bie  ©peife  in  eine  mit  2ttanMöl  be* 
frricfjene  $or$ellanform.  SKach  bem  ©türjen  fann  geflogene  ©ahne 
herumgelegt  werben.  —  Sur  6  Sßerfonen. 

59.  9Rafronen*(£reme  mit  2Raubeln.  ©t.  Vs  £iter  Sttildj, 
8  (Sibotter,  8  ©tücf  geriebene  Sftorronen,  100  ®r.  3ucfer  unb  70  ®r. 
gefchälie,  feingehaefte  SKanbeln. 

S)ie  OTlch  wirb  mit  ft.  30  ®r.  3ucfer,  3itronenf<hale  unb  einem 
©tücfchen  3imt  langfam  bis  jum  lochen  gebracht,  bann  Werben  bie 
©ewür$e  herausgenommen,  bie  SJlafronen  hiueingerührt  unb  einige 
Minuten  gefocht,  darauf  nimmt  man  bie  Sreme  bom  Seuer,  rührt 
bie  mit  etwas  Sttilch  zerrührten  (Stbotter  hiuju  unb  richtet  fte  an. 
SKachbem  fie  erfaltet  ift,  öermifdjt  man  bie  ÜÜtonbeln  mit  bem  3ucfer, 
ftreut  fie  barüber  unb  gibt  benfelben  burch  eine  glühenbe  ©chaufel, 
welche  man  barüber  halt,  eine  gelbe  Salbung. 

60.  Greme  mit  Bitteren  3Rafronen.  lVs  £iter  Mich,  8  (Sier, 
100  ®r.  3ucfer,  1  ©ßlöffel  ©tärfe,  etwas  mit  3ucfer  geflogene  SSanitte 
ober  3iwt  unb  ein  ©tücfchen  frifdje  Sutter. 

S)ieS  alles  fchlägt  man  mit  einem  ©chaumbefen  bis  jum  lochen, 
fchüttet  eS  fchneU  in  eine  ©cfjale  unb  fchlägt  eS  noch  eine  SBeile.  Sin* 
gerichtet  Wirb  bie  ©chüffel  mit  gröblich  geflogenen  bitteren  2ttafronen 
beftreut. 

61.  amidj'ßreme  mit  Strraf.  */•  ßtter  SRilch,  10  (Sibotter, 

1  gehäufter  (Sglöffel  feines  2Eehl,  125  ©r.  3ucfer  unb  Sitronenfthale, 

2  SBalnug  bief  frifche  JButter,  Va  bis  1  Saffe  Slrraf. 

öutter  unb  3Äet)I  lägt  man  r)eig  werben,  bis  lefctereS  frauS  wirb, 
bann  oom  Seuer  genommen,  rührt  man  2tttlch,  (Sibotter,  ©ewürj  unb 
3ucfer  hinju,  fchlägt  eS  ftarf  bis  oorm  lochen,  fchüttet  es  rafd)  in 
eine  ©chale  unb  fchlägt  ben  Slrraf  allgemach  hiu$u. 

62.  (Sterne  öon  Startoffelmehl.  ©t.  V»  ßiter  2Kilch,  70  (SJr. 
3ucfer,  3  (£ier,  1  'Sglöffel  Kartoffelmehl,  etwas  !Rofen=  ober  Drangen* 
blütenwaffer. 
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©te  $älfte  bcr  Eflüd)  fefet  man  mit  bcm  3urfcr  aufä  geuer,  rü^rt 
bic  übrige  SJHIdj  mit  bcm  (Sigelb  unb  ftartoffelmeljl  an,  gießt  e§  in 
bie  auffodjenbe  Mty  unb  läßt  e§  unter  ftetem  SRütyren  einigemal 
auffodjjen.  ©ann  nimmt  man  e8  oom  geuer,  rüljrt  baä  ju  ©cf)aum 
gefd^Iagene  ©ttoeig  nebft  Jo  oiel  Sfiofen*  ober  Drangenblütenmaffer 
burdfj,  bog  bie  <£reme  einen  feinen  ®efa)macf  baöon  erhält;  t-on 
legerem  bebarf^S  nur  meniger  Xropfen. 

63.  ©pcifciumSRetSmcljl  ober  gcfötntem  @rie8mcljl.  9ltA. 

lVs  Siter  3JWd),  125  ©r.  gemahlener  föete,  70  ®r.  guefer,  4  (Sier, 
30 — 40  ®r.  geriebene  Sftanbetn,  etmad  ganzer  3hnt  unb  fronen* 
fdjale  ober  einige  tropfen  Drangenblütenmaffer. 

fßlilä),  äftanbeln,  3ucfer  unb  ®etoür$  werben  aufs  geuer  geftefft, 
bann  wirb  ber  SRete  mit  einer  Sttefferfpijje  ©a(j  unb  etwas  $urütf* 
gelaffener  SJlilä)  angerührt,  in  bie  fodjenbe  9flila)  gegoffen,  unb 
tuäfyrenb  man  ftetö  rüf)rt,  10  Sttinuten  langfam  gefönt;  ju  toeid(j  barf 
er  nidjt  werben.  $ann  nimmt  man  ben  Xopf  oom  geuer,  gibt  bie 
(Sibotter  mit  ettt>a§  gurüdfge^altener  SKilcij  unter  ftetem  SRüfjren  lang* 
fam  fjinju,  mifdjt  ben  ftetfen  (Simeigfdfjaum  burd^  unb  fdfjüttet  bie 
©peije  in  eine  naggemadjte  ©puffet. 

@3  fann  eine  Sauce,  tute  fic  bei  Slancmanger  9lr.  1  bemerft 
toorben,  ba$u  gegeben  werben. 

9ttan  fann  audjj  70—80  ®r.  Äorintljen  mit  bcr  aRtfdjj  auf» 
geuer  bringen,  bie  SKanbeln  wegtaffen  unb  anftatt  ber  bemerften 
®ewür$e  etwaä  Simt  unb  2  ^firfidjblätier  in  bcr  STCtfcf)  fodjen. 
Severe  geben  einen  ©efa^madf  üon  bitteren  ÜKanbeln.  3ft  man  feljr 
eilig,  fo  fann  man  bic  gan$en  ©ier  mit  1  ©glöffet  SBaffcr  rüstig 
fdjlagen,  nadjjbem  ber  Xotf  oom  geuer  genommen,  uon  ber  fodfjenben 
SReiSmaffe  aHgemadfj  Innaurüfjren  unb  bann  foldjeS  mit  berfclben 
oermifd^en. 

64.  3fof  anbete  »rt.  9ir.  2.  lVs  Siter  SSaffer,  125  ®r. 
Sutfer,  125  ©r.  3teiämef}t,  ©oft  unb  abgeriebene  ©djate  einer  faft* 
reiben  3ürone,  3  (Sglöffel  Slrraf. 

Htfan  bringt  Sudfer,  3itronen[aft  unb  ©djale  mit  7/s  ßiter  SBaffcr 
jum  ßodjen,  rüfjrt  baS  föei§mel)l  mit  bem  übrigen  SBaffer  ^inju,  lodjt 
c3  10  Minuten  unb  rü^rt,  wenn  eS  oom  geuer  genommen  worben, 
ben  Mrraf  burdj. 

@8  fann  jebe  ©auce  üon  grucf)tfaft  ober  2Bein  baju  gegeben 
werben. 

65.  Sdjnet&att  in  »entlief  auce.  Vis  Siter  2Hild&,  je  nadjbem 
man  ben  ©djneebatt  grog  $u  ^aben  Wünjd&t,  8—12  redfjt  frifdje  @ier, 
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100  ®r.  Surfer,  1  Obertaffe  2ÄanbeIn,  ein  ©tücf  9Samßc  unb  einige 
©tücfe  3imt. 

£ie  9ttanbeln  toerben  gerieben  ober  fein  geftoßen,  mit  ber  2tti(dj, 
bem  3ucfer  nnb  Öfemürs  langfam  jum  Äodjen  gebraut,  bomit  lefctereS 
gut  au§3iefje.  UnterbeS  wirb  ba3  (Simeiß  mit  einem  5£eil  be3  3ucfer§ 
ju  feftem  Schaum  gefdjlagen,  auf  einer  flauen  ©Rüffel  mit  einem 
Keffer  glatt,  runb  unb  bergartig  geformt,  auf  bie  fodjenbe  Sttitdj 
gefdjoben  unb  üorficfjttg  unb  (angfam  jutoeilen  1  Söffe!  bott  barüber 
gegeben,  bi§  ber  ©djnee  gar  ift,  toaS  nur  einige  Minuten  bauert. 
$)ann  nimmt  man  if)n  be^utfam  mit  2  flauen  Söffeln  Ijerauä,  legt 
iljn  in  eine  tiefe  Schate,  jerrü^rt  bie  ©ibotter  mit  falter  Sflildj  unb 
gibt  fie  nebft  einer  großen  SBatnuß  bief  93utter,  inbem  man  ben  £opf 
oom  Seuer  genommen  fjat  unb  ftarl  rüfjrt,  attgeinad)  ju  ber  fodjenb* 
Reißen  SSaniUemtfdj,  füllt  bie  ©auce,  meldte  jutoor  nodj  eine  Sßeite 
gerührt  toerben  muß,  um  ben  ©djneeball,  jebod&  fo,  baß  berfetbe  ganj 
toeiß  bleibe  unb  nirfjt  üon  ber  ©auce  berührt  toerbe. 

Sftit  feinem  Qudtv  beftreut  unb  nieblid)  üerjiert,  madjt  bie3  ®eric§t 
eine  $übfdje  2Kittelfd)üffet. 

(Sine  fdjöne,  fjalb  aufgeblühte  iRofe ,  mit  einigen  Keinen  fftofen* 
blättern  jufammengebunben,  oben  in  ber  Sflitte  hinein  gefteeft,  madjt 
ftd)  f)übfdj. 

^ntnerf.  ftallS  8  Sibottcr  jur  6auce  angetoenbet  »erben,  fann  man  Dörfer 
V«  ©ßtöffel  ©tärfe  in  ber  2JWd)  burdjfoo>n  Ioffen. 

66.  2(uf  anbere  3trt  STCadjbem  ber  ©$nee  red^t  feft  gefdjlagen, 
flicht  man  mit  bem  Söffet  Heine  ©ätfdjen  baoon  ab,  legt  fie  auf  bie 
nad)  öorfjergefjenber  Angabe  fod)enbe  2Hilc§,  läßt  fte  einmal  auffodjen, 
mäljrenb  man  ben  Xopf  jubetft,  legt  fte  bann  fdmett  in  eine  ©pfiffet, 
gi&t  anbere  hinein  unb  fäljrt  fo  fort,  bis  alle  gelobt  ftnb.  $ann  madjt 
man  bie  ©auce  tote  im  SBortyergefjenben,  legt  eine  Sage  SBälldjen  in 
bie  beftimmte  ©djüffel,  gibt  oon  ber  ©auce  barüber,  toieber  SBättdjen 
unb  fo  abtoedfjfelnb  toeiter,  bis  aus  bem  (Sanken  ein  ettoaS  bergartiges 
®eridjt  entftanben,  ba§  mit  ber  nod&  übrigen  ©auce  bebeeft  toirb. 
$anadj  beftreut  man  eS  mit  geflogenen  bitteren  2Karronen  ober  3ucfer 
unb  3intf. 

67.  ©ettiö^ttli^e  2Rüdjfoctfc.  lVs  Siter  TOdj,  2  gehäufte 
(Sßlöffel  ©tärfe,  eine  SSalnuß  bid  öutter,  4  gier,  2  (Sßlöffel  3ucfer, 
eine  Heine  fjatbe  Xaffe  iRofentoaffer ,  ober  4  ©tücf  bittere  geriebene 
SDcanbeln  ober  3imt. 

2)ie3  alle«  toirb  unter  ftetem  unb  ftarfem  föüfjren  burdjgefodjt 
unb  in  eine  naßgemadjte  ©djale  gefdjfittet.  Sludj  fann  man,  na<f)bem 
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bic  fochenbe  äfttfdj  üom  geuer  genommen,  bie  (äKbotter  borficfjtig  hin* 
jurü^ren  unb  ba§  $u  ©djaum  gefchlagene  Cfiroeig  burchmifchen. 

@8  fann  eine  ©auce  oon  Hagebutten,  frtfdjen  Stoetfdjen,  fottrie 
jebe  anbere  Obftfauce  baju  gegeben  werben. 

68.  6djafc  mit  ttyfclfittCtt.  SKon  fdjneibet  bie  Styfelfinen, 
nachbem  ftc  abgezogen,  in  feine  ©djeiben,  legt  fie  lagentoeife,  mit 
reichlich  geriebenem  3u<fo  burchftreut,  in  eine  tiefe  ©chale,  giegt 
nieigen  granjroein  barüber  hin  unb  gibt  fie  anftatt  Creme. 

2)en  SRanb  ber  ©Rüffel  mit  reifen  ©rbbeeren,  gleich  einer  tyttU 
fdjnur  bicht  aneinanber,  belegt,  gibt  berjelben  ein  fc|öne3  Slnfehen. 

69.  Schale  tum  Abbeeren  mtb  Styfclftnenfafi.  Sfyfelfinen 
toerben  ausgepreßt,  gute  reife  ©rbbeeren  oorfidjtig  gemafchen,  mit 
3ucfer  beftreut,  in  eine  ©d)ale  gelegt,  ber  2fyfelftnenfaft  barüber  ge* 
geben  unb  ber  föanb  ber  ©Rüffel  mit  Sfyfelftnenfcheiben  garniert. 

70.  3tyfel'<£rente  falt$u  bereiten  (entjifehlenSroett).  I0©tüd 
groge  rafchgebratene  Spfel,  200  ®r.  3uder,  3  frifd&e  (Sitoeig,  ©oft 
unb  ©d)ale  einer  guten  faftigen  ßitrone  ober  SBanitte  unb  nadt)  93c* 
lieben  2  (plöffet  Straf. 

$)ie  Sipfel  toerben  oon  ©djale  unb  ßerngehäufe  befreit,  fdjnefl 
burdt)  ein  ©iebdjen  gerieben  unb  mit  bem  fteifen  ©dtjnee,  3ucfer,  SBaniUe 
unb  gitronen  lU  ©tunbe  geflogen,  baS  Söemerfte  hinzugegeben  unb 
bieg  atteS  2  ©tunben  ftarf  unb  ununterbrochen  nach  einer  Stiftung 
hin  gerührt  unb  angerichtet. 

71*  5lirfdt)ett'  freute«  3  $funb  rote  SDtai*  ober  933einrHrfct)cn 
ober  faure  attoreflen,  250—376  ©r.  3ucfer,  6  @ier,  Sitronenfc^ale, 
Simt  unb  4  ©tücf  helfen. 

3Me  ®irfdjen  toerben  öon  ben  ©Helen  unb  ©tetnen  befreit,  oon 
teueren  bie  ftälfte  jerftogen,  mit  einigen  ©tücfen  Qimt  unb  ben 
helfen  in  ettoaS  SBajfer  V* — V>  ©tunbe  auSgefodjt  unb  auf  ein  ©ieb 
gefäüttet.  $)ie  burchgelaufene  ftlüffigfeit  lägt  man  mit  einem  ©las 
2Bein  unb  bem  3ucfer,  worauf  bie  Sitrone  abgerieben  ift,  fochen,  fügt 
bie  ®irfcf)en  f)inju,  fod£>t  fie  $u  2ftu3,  ftreidtjt  fie  burdt)  ein  nicht  $u 
feines  ©ieb  unb  bringt  bie  Sftarmelabe,  inbem  man  häufig  burdjrührt, 
jum  lochen.  3)ann  rührt  man  einen  ©glöffel  öoll  mit  etwas  SSein  jer< 
rührte  ©tärfe  hinju,  lägtbiefelbe  gut  burdt)fochen,  nimmt  ben  Xopf  oom 
Seuer,  rührt  bie  (Sribotter  oorfichtig  f)in$üt  Wie  eS  in  SWr.  1  bemerft 
worben,  fowie  auch  banach  baS  ju  fteifem  ©chaum  gefchlagene  (SKweig. 

S)ie  Creme  wirb  in  eine  $lfftette  gefüllt  unb  mit  bitteren  gezogenen 
9ttarronen  beftreut. 
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72.  Stachelbeer  *(£reme,  auch  anf  Sorten  anjuwenben. 

2  $funb  reife  Stachelbeeren,  1  Sßfunb  3uc!er,  6  <£ier,  1  ©las  SBein, 
etwoö  3tmtwaffer. 

Sie  Stachelbeeren  befreit  man  von  Stiel  unb  Slütenftelle,  foc^t  fie 
in  SBaffer  weich,  lägt  fie  ablaufen  unb  rührt  fie  burch  ein  Sieb.  $ann 
focht  man  3ucfer  unb  SBein,  fügt  bie  SDcarmelabe  unb  etwas  3imt* 
waffer  Ijinau  unb  verfährt  weiter  nach  üorheriger  Eingabe. 

73.  Stadjelbecrfoetfe.  (SKe^t  öon  ber  3nfel  göf)r.)  Starf 
1  ßiter  unreife  öon  Stiel  unb  SBlume  befreite  Stachelbeeren  laffe  man 
mit  ft.  1  ßiter  Sßaffer  weich  fachen,  reibe  fte  burdt)  ein  Sieb  unb  Der* 
füge  fie  nach  ©efdjmacf.  $ann  fejje  man  baS  SDhiS  auf«  geuer,  gebe 
250  ©r.  9teiSmef)l,  welches  mit  bem  gewonnenen  Saft  angerührt  ift, 
hinju,  laffe  eS  unter  ftetem  Stühren  eine  SBeile  lochen  unb  gie&e  bie 
SD^affc  in  eine  naggemachte  gorm. 

@S  wirb  rohe  Sahne  baju  gereicht. 

74.  <£rbbcer*(Sreme.  2  Sßfunb  recht  reife  (Srbbeeren,  230  bis 
300  OJr.  Sucfer,  6  (Stmeig,  1  ©las  Rotwein. 

5)ie  drbbeeren  werben  vorfichtig  abgefpült,  jum  Slbtröofeln  auf 
ein  nicht  ju  feines  Sieb  gelegt,  banach  burcfjgerieben.  2)ann  wirb  ber 
Söein  mit  bem  Surf«  gefoc^t ,  baS  (SrbbeermuS  hinzugefügt,  unter 
öfterem  Umrühren  $um  lochen  gebracht,  1  (Sglöffel  Stärfe  bura> 
gefocht,  ber  Xovf  vom  geuer  genommen  unb  ber  fteife  (giweigfdjaum 
burchgemifcht. 

Wachbem  bie  (Sreme  angerichtet,  Wirb  fte  furj  oor  bem  Gebrauch 
mit  recht  frönen  (Erbbeeren  Verliert. 

75.  Sterne  »Ott  Johannisbeeren  ttttb  Sago.  375  ®r.  oon 

ben  Stielen  abgeftreifte  3ohanniSbeeren,  330  ©r.  SucFer,  70  ©r. 
$erl*Sago,  6  (Simeig,  etwas  gimtwaffer  ober  einige  Stüde  3imt. 

$ie  Johannisbeeren  werben  mit  bem  geflogenen  SucFer  unb  8\mt 
unb  bem  Sago  tagenweife  burchftreut,  jugebeeft,  bis  ju  1U  Stunbe 
langfam  gefocht,  inbem  man  ben  Xopf  juweilen  Rüttelt.  $ann  wirb 
ber  recht  fteife  (Siweigfchaum  behutfam,  bamit  bie  Beeren  nicht  ytx* 
rührt  werben,  burchgemifcht  unb  bie  (Jreme  angerichtet. 

76.  Grente  öon  $ttnbeer*  ttnb  3ohanm$Dcetfaft,  in  ttfftetten 
ober  @läfer  $u  füttett.  Starf  Vi  Siter  halb  $>imbeer*  halb  Sohamtift* 
beerfaft,  12  (Sier.  $)er  ßuefer  richtet  ftdt)  nach  ber  Söefdjaffenheit  be3 
Saftes.  3«  frifchem  Saft  nehme  man  250  bis  375  ©r.  geriebenen 
3ucfer,  ju  eingefochtem  ben  fehlenben. 
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©aft,  3ucfer  unb  ©bettet  fdjlägt  man  mit  einem  ©djaumbefen 
bis  oorm  Äodjen,  nimmt  ben  Xopf  rafcf)  öom  geuer,  fä^rt  ju  f erlogen 
fort,  inbem  man  ben  fefjr  fteifen  ©djaum  üon  8  ©ern  burdjmifdfjt. 

Söünfdjt  man  btefe  (£reme,  fetyr  angenehm  öon  garbe  unb  ©e= 
fcfjmacf,  in  ©läfer  ju  füllen,  fo  !ann  man  jebeS  ©la3  auf  ein  feines 
Xcüerrfjen  fteHen,  ein  paar  bittere  äJfafronen  ober  ein  großes  ©isfuit 
nebft  einem  2^eelöffel  baju  legen  unb  bie  $efler  auf  einem  Sßräfentier* 
teHer  herumreiten  laffen. 

77.  $imbeerfdjaum  in  ©läfet  $tt  füllen.  5  ©toeig  fölägt 
man  $u  fefjr  fteifem  ©djnee  unb  mifät  3  (Sglöffel  ©imbeergelee  unb 
3  Gglöffet  ßuefer  bur<$. 

78.  (fcrbfreerfdjanm  in  ©löfer  $u  fä^en.  lVs  Siter  ber  reifften 
SBalberbbeeren,  9U  ßiter  bidfe  füge  ©a$ne,  250  ©r.  &udtx  unb 
ettoaä  abgeriebene  Sitronenfdmle  ober  feiner  Simt. 

$ie  beeren  werben  mit  ber  ©afme  jerrüfjrt,  burd)  ein  ©ieb 
gerieben,  mit  äitcfer  Unb  ©emürj  ju  ©c^aum  gefeftfagen,  in  ©täfer 
gefüllt. 

79.  »rraffcljaiim.  l1/*  fiiter  biefe  faure  ©afme,  Vs— V*  Öiter 
Sirrat  ober  audj  SRabeira  na$  ©efd)tna<f  mit  Surfer  oerfügt. 

@3  mirb  bieS,  ju  ©djaum  gefötagen,  in  ©läfer  gefüllt. 

80.  Grcme  uon  gefdjlagener  ©aljne  mit  ötweigf^aum  in 
©lüfcr  ju  füllen.  SÄan  fdjlage  frifdjeS  ©meig  mit  Swfer  JU  einem 
ganj  feften  ©d)aum  unb  neljme  auf  jebeS  ©roeig  1  (Eglöffel  biefe  faure 
@af)ne,  meldte  gehörig  mit  Surfer  unb  SBaniÜe,  Iejjtere  mit  ettoaS 
3ucfer  redfjt  fein  geftogen  ober  mit  abgeriebener  ßitronenfdjate  Oer* 
miföt  morben.  3«beS  mirb  einzeln  mit  einem  ©#aumbefen  red?t 
flaumig  gefdjlagen  unb  miteinanber  öermiföt. 

81.  (Sreme  üon  gefdjla jener  ©a$ne  (©tflebub)  in  GHafer 
§n  füllen.  lVs  Siter  birfe  füge  ©a^ne,  250  ©r.  Surfer,  morauf 
2  3itronen  abgerieben  ftnb,  nebft  bem  ©aft  berfelben  unb  3  ©Ia$ 
weiger  granamein. 

2)ic3  alles  mit  einanber  öermifdjt,  mirb  im  haften  mit  einem 
©djaumbefen  gefd&lagen.  ©obalb  ©d£>aum  entfielt,  ttrirb  berfelbe  ab» 
genommen,  in  Keine  ©läfer  gefüllt  unb  fo  fortgefahren,  bis  baä  ©anje 
©d)aum  getoorbeit  ift. 

2#an  !ann  fajon  einige  ©tunben  juoor,  e$e  man  ju  fdjlagen  an* 
fängt,  bie  Seftanbteile  miteinanber  oermiföen. 
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I.  filöjje  3U  0uppcn  un6  <frtfafiees. 

1.  Regeln  bei  btt  3»^«titu«g  bei:  ßlöftc. 

L  «inmtidjfit  *es  ttci&brotes.  $>a8  SBeifjbrot  511  ßlößen  barf  Weber 
frifd)  fcto  noch  in  warmes  SBaffer  gelegt  werben,  weil  e3  anbernfattä 
eine  fiebrige  ajtoffe  würbe.  2Ran  lege  e3  eine  Heine  Sßeile  in  falte! 
Sßaffer,  brüefe  e3  bann  aus  nnb  jerreibe  e3. 

2.  Probe.  Sroar  finb  bie  SRejepte  möglichft  genan  beftimmt,  ba  e$ 
jeboch  bei  manchen  flößen  auf  eine  &teinigfeit  mehr  ober  weniger 
glüffigfeit  anfommt,  fo  ift  ju  raten,  t>or  bem  gormen  ein  Klößchen 
ju  fodjen,  wo  bann  nach  ©ebürfniS  etwas  SSeifcbrot  ober  Sßaffer  ju* 
gefefct  werben  fann. 

3.  /armen  ier  Älöfic.  gleifcfjflöfje  ju  grifaffeeS  unb  ©Uppen  Wer= 
ben  entWeber  mit  ben  $änben  aufgerollt,  inbem  bie  #anb  mit  faltem 
Sßaffer  feucht  gemacht  wirb,  ober  man  ftreicht,  Wa3  appetitlicher  ift, 
bie  üftaffe  auf  eine  fladje  ©cfjüffel  unb  friert  mit  einem  %$et*  ober 
(Sftföffel,  welcher  jebeSmal  in  bie  fodjenbe  ©ouitton  getauft  wirb, 
ein  Klößen  nach  bem  anbern  ab,  legt  eS  in  bie  nicht  gar  ju  ftarf 
fodjenbe  ©uppe  unb  läßt  e$  jugebeeft  nach  Eingabe  10 — 15  Minuten 
fochen. 

4.  Äodjett  >er  *13JU.  $at  man  oiele  fHö&e  ju  fod)en,  fo  ift  es 
beffer,  foldje  erft  auf  eine  ©chüffel  ju  legen  unb  bann  alle  jugleich 
inS  $odjenbe  ju  geben,  ba  fonft  bie  erften  ju  lange  focfjen  würben, 
waS  nicht  fein  barf.  SBenn  bie  Klöße  oon  9ttel)l,  Kartoffeln  ober 
SBetßbrot  inwenbig  troefen  geworben,  fo  fmb  fie  gar;  Steif d)flöße 
wenn  man  fein  rohes  gleifc|  mehr  fief)t.  Klöße  ju  grifaffeeS  foche 
man  nicht  in  bicfltdjer  ©auce,  Weil  fie  barin  bidjt  werben,  fonbern  in 
Jöouiüon  ober  SSaffer  unb  ©alj.  $lQe  Klöße  müffen  jugebeeft  gefönt 
unb  fogleich  angerichtet  werben. 

2.  fttfge  51t  Sttm*  un*  »alfuppcit.  2Ran  rühre  2—3  <Sß* 
löffei  ooll  KrebSburter  weich,  gebe  htnju  2  (Sibotter,  1  Untertaffe  00H 
feingehacfteS  gifdj*  unb  KrebSfleifdj  auS  ben  ©eueren,  ebenfoüiet  in 
Sßaffer  eingeweichte«  unb  bann  ftarf  auSgebrücfteS  SBeißbrot,  2KuSfat' 
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btüte,  ©alj  unb  baS  ju  ©haum  gefdjlagene  ($imet&,  rühre  e$  gut 
unterein  auber,  forme  eS  ju  Keinen  runben^Iö^en  unb  focfje  fie  in  ber 
©uüpe  5  Minuten,  ©ie  ©hwänje  lege  man  beim  2tnridjten  in  bie 
Terrine,  weil  fte  burh  $odjen  $art  »erben. 

3.  Älöße  »Ott  gfoßfifdjen.  Sttan  laffe  in  100  ©r.  guter  ©utter 
eine  feingerjarfte  ©halotte  gelb  ft^toifeen,  rü!jre  auf  bem  fjeuer  hin$tt: 
100  @r.  geriebene  ©emmel,  reichlich  2  ©fjlöffel  ©ahne,  3  (Sibotter 
unb  ein  ganzes  (Si,  unb  laffe  bann  in  einem  anbern  ©efhirr  bie  äRaffe 
abfüllen.  UnterbeS  »erbe  250  &x.  rohes,  üon  £aut  unb  ©raten 
gereinigtes  gi[hfleifh  unb  70  @r.  SJtorf  ober  frifher  ©pecf  mit  ®at$ 
recht  fein  gehacft  unb  bann  im  Dörfer  fein  gerieben,  nebft  SÜhtSlat* 
blüte,  etwas  weißem  Pfeffer  unb  fehr  fein  gefjaefter  Sßeterftlie  mit  ber 
abgerührten  9ttaffe  üerbunben,  auf  eine  ftadje  ©Rüffel  geftrihen,  mit 
einem  na&gemadjten  X^eelöffel  ßlöge  auSgeftohen  unb  5  SRinuten  in 
53ouiHon  gefönt. 

4.  Sllb^e  jn  braunen  Suppen.  250  <$r.  magere«  ©hweine* 
fleifh  nebft  125  ®r.  Äalbftetfd)  ohne  «Seinen  wirb  feljr  fein  gehacft, 
bann  reibt  man  70  ©r.  ©utter  ju  ©ahne,  rührt  2  (Sibotter,  70  @r. 
in  SBaffer  eingeweihtes  unb  auSgebrücfteS  SBeigbrot,  ®al$,  Sitronen* 
fetale  unb  2RuSfatblüte  hin$u,  auch  baS  ge^aefte  Steift,  unb  mifdjt 
jutejt  ben  ©haum  eines  (Eiweißes  burh  bie  klaffe,  £ierüon  werben 
fleine  ^löge  aufgerollt  unb  in  ftleifdjbrülje  gar  gefönt.  9Kan  fann  jtc 
auch  nac^  bem  ßodjen  mit  feinem  gmiebadf  beftreuen  unb  in  ©utter 
gelb  werben  (äffen. 

5.  Älöfee  »Ott  fthtbftetfo).  (SS  wirb  250  @r.  ©eeffteafSfleifh 
mögtihft  fein  ge^arft,  wobei  man  alle«  ©efjnige  entfernt.  ©ann  70  ©r. 
öutter  ju  ©at)ne  gerührt,  hinzugefügt:  2  (Sibotter,  60  ®r.  abgefhalteS, 
eingeweihtes  unb  auSgebrücfteS  SWilhbrot,  SJhiSfatnuß,  ©alj  unb 
julejjt  ber  ©haum  üon  einem  ©iweiß.  $te  Stoffe  muß  jWar  etwas 
weic|  fein,  aber  bod)  gehörig  jufammen  ha^e".  SJcan  friert  fte  mit 
einem  Söffet  ab  unb  fodjt  fte  5  SDWnuten  in  ber  ©uppe. 

6«  $(öfte  oon  ßalbfleifa).  $>iefe  werben  ganj  wie  Sünbfletfh5 
flöge  gemäht,  übrigens  fann  etwas  feingef)acfte  ^ßeterftlie  burhgcmif ht 
werben. 

7.  SKibberflößhe»  StaWtW%"M"  unb 

haftete,  3ttan  nimmt  ^erju  250  ®r.  frifheS  fefteS  Sfcierenfett  unb 
330  ©r.  ShlbSmibber,  entfernt  bie  häutigen  leite,  fhabt  unb  ftö&t 
beibeS  fo  lange  unb  fein,  bis  man  eins  üom  anbern  nid)t  mehr  unter* 
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fdjetben  fann.  $ann  jrreut  man  ba$  nötige  feingemad&te  ©at$  nebft 
^Pfeffer  barüber,  ftögt  oon  neuem,  rüf)rt  e3  gehörig  untereinanber, 
tf>ut  ein  ®i  fnnju  unb  flögt  triebet,  banad)  ein  aweites,  gießt  bann 
unter  forttDäfjrenbem  ©togen  fo  biet  SBaffer,  afe  eine  Ijalbe  (Sierfdjate 
fagt,  in  bie  2Raffe  unb  toieberliott  bte3,  fobatb  ba3  Sßaffer  einge» 
brungen  ift,  betriebene  Malt,  bod)  borf  e3  nidjt  ju  oft  unb  ju  rafdj 
oufeinanber  fotgenb  gefdjeljen,  weit  fonft  bie  Ätögdjen  im  erften 
gälte  ju  toeiefj,  im  teueren  nidjt  jart  mürben.  5)onn  Beftreut  man 
ein  Bacfbrett  mit  Hftefjl,  formt  barauf  bie  ßlögcfyen  Don  biefer  SBatnug* 
gröge,  fodjt  fie  in  gteifa)brüf)e  unb  legt  fie  in  baS  fertige  grifaffee. 

8.  ©nWenflöfje  öon  üBriggeBIiebenem  gebratenen  ober  ge* 
fönten  Sfleifdj.  Sttan  ridjte  bei  ben  Beftanbteiten  biefer  Älößc 
nad>  9fcr.  4,  entferne  au«  bem  gleifö  alle  Seinen,  f)acfe  e8  mögtidjft 
fein,  rüljre  ba3  geriebene  SBeigbrot  mit  ber  Butter  über  geuer  ein 
»enig  getblidj,  tljue  e8  in  eine  ©djale,  oermifdje  e3  mit  ben  bemerften 
Xeifen,  füge  27to3fatblüte  ober  2ftu3fatnug,  in  ©rmangefung  feinge* 
fjaefte  ^eierfilie  fnnju,  rotte  Keine  Ätöge  baoon  auf  unb  foaje  fie  einige 
«Minuten  in  ber  ©u^e. 

9.  6dj  m  antut  flö  fie  in  Sleifdjfttpne,  and)  in  frifdjem  <5rofen» 
gentüfe  (in  erfterer  für  14-—16,  in  (euerem  für  6 — 8  $erfonen). 

125  ®r.  feine«  Wltty,  125  @r.  Butter,  lU  ßiter  SBaffer,  4  ©er, 

etmaS  SJhiSfatbtüte. 

25ie  #älfte  ber  Butter  wirb  fodjenb  Ijetg  gemalt,  ba3  2Rel)t  mit 

ber  2Ri(dj  angemengt  unb  nebft  einem  (Sfimeig  ju  ber  Butter  gefügt 

unb  gerührt,  bis  bie  2ttaffe  nid)t  mefjr  am  Xopfe  Hebt.  5)ann  mirb 

bie  übrige  Butter  meto)  gerieben,  Sfluafatblüte,  ein  (Sibotter  nad)  bem 

anbern,  fottne  audj  naa^bem  bie  etwas  auSgebampfte  Stfaffe  Ijinau* 

gefügt.  Bei  fdjfoad)  gefallener  Butter  mürbe  aud)  etma3  ©atj  nötig 

fein.  Sutefct  rüfjrt  man  baä  $u  fteifem  ©d&aum  geflogene  (Simetg 

burdj,  füdjt  mit  einem  naggemadjten  Söffet  ßtögdjen  babon  ab  unb 

fodjt  fie  jugebedt  10  Minuten  in  <5uppt  ober  in  einem  ©rbfengemüfe. 

Stnmerf.  S)te  ©rbfen  müffen,  fcetoor  bie  Ätöge  tyneinfommen,  böfltg  gar  fein 
unb  eine  fo  retäjlidje  SSrülje  f)aben,  bag  fie  mit  bem  Söffet  gegeffen  werben. 

10.  ©djroammfföfje  auf  anbete  &rt.  2  (äfimeig  gibt  man  in 
eine  Obertaffe,  füllt  ben  übrigen  föaum  mit  Sftitdjj,  gibt  fotd)e$  nebft 
einer  gleiten  Obertaffe  ÜReljt  unb  $wei  SBatnuß  bid  Butter  in  einen 
Keinen  Xoöf  unb  rüt>rt  bie  Stoffe  über  geuer,  bi3  fie  ftd>  Dorn  Xopfe 
ablöft.  SRadjbem  fie  nidjt  meljr  fcl)r  r)etg  ift,  gibt  man  2  (Sibotter  mit 
9flu$fatbtüte  ^inju,  ftia^t  mit  bem  Söffet  Keine  ßlöge  babon  in  bie 
fodjenbe  ©u^öe  unb  tögt  fie  jugebedt  10  Minuten  foa^en. 


Digitized  by  Google 


390 


0.  ftlöfte. 


11.  «ttf  anbete  %tt  @ine  Dbertaffe  SRitdj,  ebenfoötel  VU!Ql, 
^toet  SBalnufj  bi<f  ©utter  rü^rt  man  über  geuer,  Bis  e3  fid)  t>om 
Xopf  ablöft.  (StmaS  abgefüllt,  rüfprt  man  2  ©ibotter,  eine  8Reffer= 
fpi^e  SRuSfatblüte  «nb  ©atj,  einen  ©Stoffel  gefto&enen  gnriebacf  unb 
$utefct  ba«  oon  einem  ©  ju  fteifem  ©djaum  gefdjlagene  SBeige  gut 
burc|. 

12.  ©djtoamntnnbeltt.  $a«  Sßeige  öon  3  Stern  nrirb  ju 
©djaum  gefdjlagen,  ba$  (Selbe  mit  einem  Söffel  langfam  burdjgerüljrt, 

3  XljeelöfFet  feine«  2TCef}l  unb  etwa»  ©al$  ^inaugegeben.  $ie  gange 
SRaffe  wirb  fobann  auf  bie  fodjenbe  ©up|>e  gegeben,  einige  Minuten 
bamit  gefönt,  mit  bem  ©djäumer  umgemanbt,  mit  ber  ©upoe  in  bie 
Xerrine  gegeben  unb  bemnäc&jt  mit  einem  Keffer  in  flehte  @tücfct)en 
geteilt. 

13.  .Sroiebatfnüfte.  3Ran  reibe  V«  <55i  bief  ©utter  )u  ©aljne 
unb  rüljre  fie  femer  mit  2  gangen  (Siern  unb  9ftu3f  atnuß  eine  geraume 
SSetle,  gebe  bann  nadj  unb  nadj  unter  forttoäfjrenbem  ftarfen  SRüfyren 

4  gehäufte  ©Söffet  fetngeftofjenen  Snmbacf  ^inju,  öon  benen  man, 
ba  bie  SRaffe  fefyr  meidj  fein  muß,  V»  ©Söffet  jum  Sluffo^en  juräcf« 
läßt.  $)ie  ßlo&e  gebe  man  alle  augleidj  in  foc^enbe  Souttton,  laffe  fie 
einmal  auftauen,  neunte  bann  rafd)  ben  Xopf  toom  geuer  unb  fteHe 
iljn  feft  jugeberft  5  Minuten  l>in,  tooburdj  bie  ®Iö§e  gar  toerben; 
burdj  längered  $odjen  mürben  fie  feft  tu  erben. 

14.  ©rießmelilflo'fee.  3J*an  rüf)re  70  ®r.  ®rief?me!jl  mit 
Vs  Siter  Ijalb  SBaffer,  $alb  Sütttdj  unb  einer  SBatnug  bief  ©utter  über 
geuer  fo  lange,  bi$  bie  3ftaffe  gang  fteif  ift.  $ann  reibe  man  nodj 
reid)ltcf|  ebenfotriel  Jöutter  meid),  gebe  9Jht3fatnuf},  ©ala,  3  ©tbotter 
Ijinju,  ba$  etmaS  abgefüllte  ®rie§mef)lunb  aulefct  ba$  ju  ©djaumge* 
fdjlagene  SBeifje  oon  jmei  @iern.  $>ie$  wirb  tfjeelöffeltoeife  in  bie 
fodjenbe  Buppt  gegeben  unb  10  Spinnten  tangfam  gefod&t. 

gür  8  Sßerfonen. 

15.  ©ierflöge.  (Sine  ©tunbe  öor  bem  Sfortdjten  toirb  V*  Stter 
gleifdjbrülie  ober  üföitö}  mit  4  (Siern  toofjl  gefd)(agen  unb  nebft  fein* 
gefjatfter  Sßeterfitie,  SDtefatblüte  unb  ©alg  in  einen  mit  JButter  be* 
ftridjenen  Sofcf  gefüllt.  SRan  lägt  e8  in  fodjenbem  SBaffer  bief,  nidjt 
tyart  merben  unb  ftic^t  $löfjdjen  babon  in  bie  angerichtete  <&uppt. 

16.  83eiprotflö&e.  70  @r.  SButter  reibt  man  au  ©a$ne,  rütjrt 
baju  2  (Stbotter,  SftuSfatbtüte,  nadj  ^Belieben  auc^  etma«  feinge^aefte 
^eterfUie,  250  (^r.  in  SBaffer  eingemeid)te8  unb  ftarf  au*gebrücfte8 
^löeiprot  unb  ba»  öon  2  (Jiern  ju  fteifem  ©c^aum  gefc^Iagene  SBeige. 
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£>ieröon  »erben  flehte  8Iöße  mit  bem  Söffe!  abgeftodjen  unb  in  ber 
foc^enben  Suppe  5  SKinuten  langfam  gefönt. 

17.  9ftartttö(e  (t>or$figlidj).  ©n  Stücf  3Rarf  öon  ber  ®röße 
eines  falben  $üfmereiS  werbe  bünn  gehabt,  langfam  gefdjmoljen  unb 
fein  gerührt.  (SftoaS  abgefüllt  gebe  man  tyinju:  lVs  SMerpfeunigS* 
brötdjen  ober  fo  üiel  an  Semmel  (nidjt  frifdj)  auf  ber  fReibe  gerieben, 
ein  bicfeS  (£i,  SttuSfatnuß,  ba3  nötige  Sal$,  rüijre  bie  SQlaffe,  bis  fie 
firf)  gehörig  oermengt  l)at,  unb  mifdje  bann  ettoaS  faltet  SBaffer  buref), 
fo  biel,  baß  bie  ftlößd^en  in  ber  Suppe  ni($t  jerfodjen,  bodj  ganj  mitbe 
unb  (oder  toerben.  ©ei  ber  erften  Bereitung  biefer  ausgezeichneten 
Suppenflößdjen  ift  ju  raten,  üorab  ein«  berfelben  in  bie  fodjenbe 
Suppe  ju  legen  unb  bann  nötigenfalls  mit  einem  Keinen  ßufafc  öon 
geriebenem  SSeißbrot  ober  faltem  SBaffer  nadfouljelfen.  Dfme  bie 
9Kaffe  hinjuftellen,  forme  man  biefelbe  mit  einem  Teelöffel  $u  $lößdjen, 
lege  biefe  in  bie  focfienbe  Suppe,  laffe  fie  mäßig  fodjen,  bis  fie  in« 
toenbig  nidjt  mefjr  fiebrig  erfdjeinen,  unb  ftette  bann  ben  Xopf  oom 
Seuer.  —  $)tefe  Portion  ift  für  4 — 5  Sßerfonen  paffenb. 

18*  Huf  anbere  9fct.  ©in  Heiner  Stid)  Butter  unb  ebenfoüiel 
HKarf  toerben  lange  unb  ganj  fein  gerieben,  ^injugegeben  1  ganzes 
@i  unb  Oon  2  baS  (Selbe,  2  geriebene  Stoiebäefe,  <3al$,  ettoaS  2KuS* 
fatblüte  ober  ßitrone,  barauS  l&nglicfje  ftügeldjen  geformt  unb  einige 
Minuten  in  ber  Suppe  gefod>t. 

19.  fiotflöfce.  St.  30  ®r.  SBaffer,  ft.  30  ®r.  SRefjl,  ft.  30  ©r. 
Butter  toerben  untereinanber  gemifdjt,  über  3euer  ganj  fteif  gerüfjrt, 
ettoaS  abgefüllt,  2  (Sibotter,  1  (Sitoeiß  unb  SföuSfatblüte  ba$u  ge* 
geben,  mit  bem  Teelöffel  Keine  Bäfld&en  abgeflogen  unb  fol^e  in 
ber  Suppe  10  Minuten  gefocf)t. 

20.  WlanMttöfätn.  50  ©r.  Butter  toirb  ju  Schaum  gerührt, 
baju  2  gan$e  (gier,  60  ®r.  fuße  feingeriebene  SWanbeln,  ettoaS  3uc?er 
unb  fo  oiel  ßtoiebaef  ober  Semmelmehl,  baß  bie  attaffe  feft  genug  ift, 
ßlößdjen  baoon  ju  formen.  (SttoaS  faure  Salme  fann  man  baju 
nehmen. 

21.  ©etoöljnlicfje  Suppen? löge  Hott  9Re$l.  (Sin  ©ülmerei  bief 
SButter  toirb  gu  Saljne  gerieben,  bann  gibt  man  nad)  unb  nad)  fn'nju : 

1  ganjeS  (Si,  1  ©botter,  SRuSfat  ober  ge^arfte  ^eterfilie,  Saig  unb 

2  gehäufte  (Sßlöffel  feines  SRefjI,  rfiljrt  bie  SHaffe  5  äRinuten  ftarf, 
ftidjt  mit  bem  Teelöffel  Älöße  baoon  ab  unb  fodjt  fie  10  SRinuten  in 
ber  Suppe. 
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22.  Äartoffetfföffe.  (Sine  bicfe  2Balnufj  grog  ©utter  wirb  $u 
©alme  gerieben,  bann  rührt  man  2  ©ibotter,  1  Untertaffe  t>oH  ge* 
riebeneä  SBeigbrot,  ebenfobiel  gelobte  unb  geriebene  Kartoffeln, 
meiere  jebodj  nicht  Wäffcrig  fein  bürfen,  \8itronenfchale,  SftuSfat  unb 
©al$  allgemach  baju  unb  julefct  ben  fteifen  (Eierfdjaum  eben  burd). 
SBon  biefer  2Raffe  rollt  man  Reine  ßlögchen  unb  lägt  fie  10  SKinuten 
in  ber  ©upoe  forfjen. 

23.  Älöfjc  toott  ©iweifefchaum,  51t  ÜBctn*,  Bttcr*  unb  3fttfa> 
fu^en.  Üftan  fcr)tägt  ($iwetg  mit  Surfer  gu  fteifem  ©d)aum,  fticht  mit 
beut  Söffet  &löge  ab,  legt  fie  auf  bie  focfjenb  fyeifj  angerichtete  ©uppe, 
beftreut  fie  ftarf  mit  Surfer  unb  ßimt  unb  beert  fie  fdjnett  ju,  wo* 
burd)  fie  gar  werben. 

II.  filöfe,  welche  mit  Sauce  06er  (Dbfl  gegefien 

toeröen. 

24.  ftartftnfer  Stlöße.  $ie  93orfcr)rift  ift  in  Slbfchnitt  E. 
Ufr.  57  mitgeteilt  unb  fei  tner  nur  barauf  aufmerffam  gemacht. 

25.  £gwtif4er  Äloft  al«  SRittelf^ftffcL  300  @r.  Swiebarf* 
femmel,  130  ©r.  ©utter,  8  (£ier,  70  ©r.  feingefchnittene  2)tonbetn, 
1  Zitrone,  2ttilch  unb  1  <ßfunb  3mctfct)cn. 

2)ie  ©emmel  werben  abgerieben,  was  ntcr)t  gerieben  Werben  fann, 
wirb  in  SRildj  nicht  ju  ftarf  eingeweiht.  Unterbe«  reibt  man  bie 
SButter  ju  ©ahne,  rührt  nach  unb  nach  bie  @ier,  banadj  üttanbeln, 
Sttronenfchale,  ba3  eingeweihte  unb  julefet  ba$  geriebene  S5rot  hin$u. 
SÄaajbem  e8  V*  ©tunbe  geftanben,  wirb  ein  ®log  baoon  geformt  unb 
auf  bie3wetfc^en  gelegt,  welche  fchon  Vs  ©tunbe  borab  getobt  haben, 
äftan  lägt  benfelben  1  ©tunbe  in  einem  offenen  Xopfe  langfam  fod)en, 
Wä^renb  man  ihn  in  ber  £älfte  biefer  Qtit  mit  bem  ©chaumlöffel  um* 
legt.  $>er  ßlog  wirb  mit  ben  Swetfdjen  ringsum  angerichtet. 

26.  geinc  Beiftfcotftöße.  Su  einem  ©i  birf  gefchmolaener  SButter 
rühre  man  4  (Sibotter,  ©alj,  9Ru3fat,  2  fleine  l)öljcrnc  Söffe!  2Kehl, 
375  ©r.  SBcigbrot  ohne  Trufte,  weites  in  SBaffer  eingeweiht  unb 
auSgebrürft  ift,  unb  mifche  aulefct  ben  ©chaum  ber  ©er  burdj. 

$iefe  «Waffe  gibt  man  löffelmeife  auf  beinahe  weichgefochteS  Obft 
mit  reichlicher  örühe  unb  lägt  bie  ®löge  feft  augeberft  Vt  ©tunbe,  ober 
in  fochenbem  SBaffer  mit  ©al$  lk  ©tunbe  fochen. 

27.  (Sine  anbereSUt  Seifjfcrotflöße.  2Ranfchneibeöon375  ©r. 
SBeigbrot  bie  Oberrinbe  fleinwürfelig  unb  brate  fie  in  ©utter  ober 
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©peef  gelb,  gieße  fo  üiet  SDZild^  auf  ba«  ©rot,  ba§  e«  gut  baritt  weidjen 
fann,  jerreibe  e«,  gebe  ftarf  4  Wpnte  föüfjrlöffel  boU  SReftt,  4  ©er, 
©al$,  3Hu«fat,  1  Söffet  gefdjmolaene  ©utter  unb  bie  gebratene  Trufte 
ba$u,  rüfjre  bicö  alle«  gut  untereinanber  unb  toc$e  bie  Klö&e  na<$  öor= 
I)ergef)enbcr  $ßorfd)rtft 

28.  geine  Kartoffelflöfje.  2  Suppenteller  ooH  gertebene  Kar* 
toffcln,  bie  am  Xage  Dörfer  mit  ber  ©djate  gefönt  finb,  4  ^öljerneölü^r- 
löffel  Ütteljl,  2ßu«fat,  ©atj,  1  Obertaffe  gefdjmofyene  ©utter  ober 
©ratfett  unb  6  <£ier,  ba«  SSei&e  $u  ®d)nee  gefdjlagen.  5E)te«  alles 
Wirb  wofyl  untereinanber  gerührt,  mit  bem  (S&löffet  ju  Stögen  ab« 
geftoc&en,  in  foaVnbe«  SBaffer  mit  ©alj  gegeben  unb  V*  ©tunbe 
getobt.  SKan  gibt  braune  ©utter  ba$u. 

£ier$u  mehlige  Kartoffeln,  Wäfferige  machen  bie  Klöge  tlebrtg. 

29*  Änf  anbere  Ätt.  l  $funb  nadj  obiger  Angabe  geriebene 
Kartoffeln,  1  Sßfunb  geriebene»  Sßei§6rot,  125©r.gefa)molaene  ©utter, 
5  ganje  ©ier,  etwa«  ©atj  unb  SWuSfat.  9Ran  mengt  bie«  gut  burd)* 
einanber  unb  formt  Klöße  barau«,  bie  man  in  todjenbem  SBaffer  unb 
©at$  Vi  ©tunbe  fodjt.  SRan  gibt  braune  ©utter  unb  gefönte«  Obft 
baju. 

30.  ©rofce  Kartoffelflöße.  $ie  mit  ber  @d)ale  in  SBaffer  unb 
©al$  nidjt  ganj  weid)  gefönten  Katoffeln  werben  abgefdjält,  unb  nad)' 
bem  fie  oödig  falt  geworben,  gerieben.  3)amt  nimmt  man  ju  3  teilen 
Kartoffeln  1  £eil  geriebene«  Söeißbtot,  brät  bie  in  Heine  SBürfel  ge= 
fdjnittenen  Kruften  in  ©utter  ober  ©ped  gelb  unb  nimmt  baoon,  auf 
jeben  ©Uppenteller  oott,  2  (£ier,  ba«  SEBeiße  $u  ©ajaum  gef djlagen, 
ft.  30  ©r.  ©utter,  weldje  braun  gemalt  wirb,  ober  gute«  ©ratfett,  aud) 
nad)  ©elieben  etwa«  ÜDcuSfatnufc,  unb  arbeitet  bie«  alle«  gut  burd)* 
einanber.  ©ieroon  werben  f)anbbitfe  Klöfje  aufgerollt,  mit  ätteljl  be* 
ftreut  unb  in  fodjenbem  SBaffer  unb  ©afy  fo  lange  gefönt,  bi«  tfe  in* 
wenbig troefen  finb,  etwa  1 5  Minuten.  <S«  wirb  braune  ©utter  barüber 
angerichtet  unb  gefönte«  Obft  ba$u  gegeben. 

©ine  £>auptbebingung  jum  ©eraten  biefer  Klöfje  finb,  wie  fdj on  im 
oorfyergefjenben  SRe^ept  bemerft  worben,  mehlige  Kartoffeln. 

31.  (Sine  billigere  Slrt  Kartoff  elf  löge.  Qu  6  etwa«  gehäuften 
Suppenteller  oott  geriebener  Kartoffeln  nefyme  man  1  Xeüer  OoQ  gerie* 
bene«2öeifjbrot,  bieKruften  gewürfelt  unb  in  ©ped  gebraten,  3  gehäufte 
Ijöljerne  5Rüt)rIöffeI  üofl  Sttefyl,  4 — 6  @ier,  ton  benen  ba«  SBeiße  ju 
©c§aum  gef  plagen  wirb,  unb  125  ©r.  in  feine  SBürfel  gefd)nittenen 
unb  au«gebratenen  ©ped.  $ie  Klöge  werben  geformt  unb  gelobt  wie 
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im  oorhergehenben  föejept,  unb  gefochteä  ©bft  mit  reiflich  ©rüfje 
büju  gegeben. 

32.  $entteberget  IBalbflößc.  27can  reibe  gefchälte,  gut  gc* 
mafehene  Kartoffeln  unb  begieße  fte  fo  lange  mit  taumarmem  SBaffer, 
bi«  alles  Kartoffelmehl  tyerauS  ift;  bann  treffe  man  fte  recht  feft  au«, 
gieße  fo  Diel  foa)enbe  SRilä)  (in  toel^e  man  auch  nach  belieben  ettoaS 
geföroteS  ©riegmehl  rühren  !ann)  nebft  Salz  barüber,  bag  man  einen 
meinen  Xeig  erhält.  .Sulefct  tf)ut  man  noch  einige  getonte,  falt  gerie* 
bene  Kartoffeln  unb  Diel  in  Butter  geröftete  Semmetroürfelchen  baju 
unb  formt  große  Sailen  au$  biefer  SWaffe,  bie  man  rafdj  in  fod)enbe3 
SBaffer  mit  bem  nötigen  Salz  legt  unb  eine  halbe  Stunbe  fochen  lägt. 

2ftan  gibt  fetten  ©raten,  als  ©an«*  ober  Schmeindbraten  mit  reia> 
tidt)  Sauce  baju. 

33.  Olftfloß  oon  Semmel.  Stuf  jebe  Sßerfon  125  ©r.  SBeig* 
brot,  1  <3K  unb  15  ©r.  ©utter.  ®ie  Kruften  be8  ©rote3  werben  fern 
gewürfelt  unb  mit  anberer  ©utter  ober  in  Specf  gelb  gebraten,  ba£ 
äöei&brot  gerieben,  baä  ©röbere  in  ÜIKitd)  gemeint.  $)ann  mirb  bie 
©utter  mit  ben  (Sibottern  oerrührt,  SRuSfatblüte,  Salz,  ba8  SBeigbrot 
hinzugegeben  unb  jule^t  ber  fteife  (Siroeijjfdjaum  barunter  gemifcht. 
3ftan  fann  auch  SRofinen  hinzufügen.  UnterbeS  lägt  man  ba£  Dbft, 
falls  e$  nicht  ganz  mürbe  märe,  mit  reichlichem  Söaffer,  ettoaS  ©utter 
unb  3ucfer  eine  SBeile  fod)en,  legt  bann  bie  als  $log  geformte  SJcaffe 
barauf  unb  lägt  fte  feft  $ugebecft  eine  Stunbe  fortroäfjrenb  langfam 
fachen;  nur  fehe  man  ju,  bag  bie  ©rühe  nicht  über  bem  Obfte  fteht, 
meil  fonft  ber  Klog  meniger  locfer  wirb. 

34.  ©ebatfene  «löge  §u  D&j*.  2  $funb  m%  tn.  */•  Siter 
lautoarme  SJcitch,  3  <£ier,  1  Dbertaffe  gefchmolzene  ©utter,  2  Söffet 
biefe,  ober  ft.  30  @r.  troefne  £>efe  unb  2  (Eßlöffel  ßuefer.  $ie  £älfte 
beS  2Rehl$  rührt  man  mit  ber  SRildj,  Salz,  ben  (Eiern  unb  ber  £efe  an 
unb  lägt  e£  aufgehen;  bann  rührt  man  bad  übrige  SReht,  ©utter  unb 
Surf  er  h^zu,  macht  e£  zu  einem  Xeige,  ben  man  ftarf  fchtägt  unb  noch« 
mal«  langfam  aufgehen  lägt,  darauf  formt  man  benfelben  zu  fletnen 
©äflehen,  melched  am  teichteften  auf  folgenbe  SSeife  geflieht:  9Wan 
rollt  ben  $eig  bief  au8  unb  fticht  mit  einem  engen  SBaffergtafe  ftlöge 
baoon  ab,  metche  man  aläbann  zum  brittenmate  aufgehen  lägt  unb  in 
Schmelzbutter  (A.  Wv.  36)  etma  10  SKinuten  focht. 

35.  $ant)jfnu bellt.  $)er  Xeig  mirb  nach  öorhergehenber  9lum» 
mer  bereitet.  Sinb  bie  Klöge  zum  brittenmate  aufgegangen,  fo  gibt 
man  fte  in  eine  tiefe  Pfanne,  in  ber  man  reichlich  ©utter  hat  gelbbraun 
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werben  taffen,  gießt  V*  Öfter  SQWcf)  barunter,  bccft  jte  ganj  feft  ju  unb 
legt  nodj  ein  feudf)teS  £uc$  barüber  Inn.  SBenn  bie  untere  Seite  etwa 
nad)  10  SDcinuten  braun  geworben  ift,  wenbet  man  fte  um  unb  lagt  fte 
offen  auf  ber  anbern  ©eite  braun  »erben.  Studj  fann  man  fte  Vi  ©tunbe 
in  Sßaffer  unb  Sola  foc$en.  Sföan  gibt  braune  SButter  unb  Obft  baju. 

36*  Bnbere  SCrt  $anttofnubcln.  3n  einem  eifemen  $opf  wirb 
V*  ßiter  SJctldj  gefodjt,  bann  redjt  fdjnelt  fo  trietSUcel)!  t)tneingerül)rt  at3 
bie  Sflitdj  annimmt,  unb  über  geuer  toerarbeitet,  bt8  man  fein  9Jcet)t 
mefyr  ftetyt.  9hm  wirb  ber  $eig  herausgenommen,  mit  ©alj  unb  einem 
@i  bicf  ©utter  gefdjtagen,  m'8  er  nidjt  met)r  fcr)r  tjeiß  ift,  bann  »erben 
fogteiä)  6 — 7  (Sier  nadj  unb  nadj  baju  gegeben,  darauf  focfjt  man 
in  einer  Pfanne  7/s  ßiter  Sfttfdj  mit  einem  reichlichen  ©tücf  SButter 
eben  auf,  gibt  mit  einem  Söffet  bie  ßtöße  hinein,  beeft  einen  5>ecfet, 
ttielc^er  gut  fcf)Iteßt,  barauf  unb  fodjt  fic  Vi  ©tunbe,  wäljrenb  man  fie 
in  biefer  Seit  einmal  umfeljrt.  SRod)  oiel  beffer  »erben  fte,  »enn  man 
einen  Xecfel  mit  ßof)Ien  barauf  legt  unb  bie  ßtöße  unberührt  liegen 
läßt,  Bi«  fte  gar  pnb.  ©ie  »erben  ju  traten,  ober  mit  brauner  SButter 
unb  Dbp  gegeffen. 

37.  Samtofmtbeln  im  Ofen  ja  Baden,  man  rü^rc  in  einem 
Sotfe  rei^tic^  Vs  ßiter  lauwarme  9Jcitdj,  125  ®r.  gefdjmot$ene  93utter, 
1  (Sßtöffel  3uc?er,  4  (Sibotter  unb  2  (Sfetöffct  gute  biefe,  ober  ft.  30  ®r. 
troefne,  aufgelöste  £efe  untereinanber,  gießt  bie«  auf  1  ^funb  SRetjl 
in  ein  ©efdjtrr,  mad>t  tjierbon  einen  Xeig,  ben  man  gut  burdjarbeitet 
unb  2  Singer  bid  aufrollt.  $ann  ftiajt  man  mit  einem  SBeingtafe 
®löße  baüon  ab,  bie  man  in  eine  au£gefdjmierte  Pfanne  ober  ©djüffet 
nebeneinanber  fefet,  bodj  fo,  baß  fie  9taum  jum  Stufgetjen  begatten, 
läßt  fte  in  gleichmäßiger  Sßärme  aufgeben  unb  im  Reißen  Ofen  baefen. 
®ar  unb  gelbbraun  geworben,  gießt  man  V*  ßiter  focf)cnbe  üttitä) 
mit  &VL&tv  barüber,  wetdje  eirtjier)tf  täßt  fie  nod)  einige  OTnuten  im 
Ofen  ftefjen  unb  rietet  fte  rec^t  t>ciß  für  Herren  mit  brauner  ©utter, 
übrigens  mit  gelobtem  Dbft  an. 

38.  ^efenfföße  mit  Wltfy.  2ttan  ma$t  öon  2  $funb  2Ref>l, 
200  ®r.  Sutter  (e$  fann  jur  £ätfte  gefdjmoljenea  Sßterenfett,  falls 
fotdjeS  nadj  SSorbereitungSregetn  A.  9lr.  73  zubereitet  ift,  baju  ge* 
nommen  »erben),  250  ®r.  IRoftnen  ober  föorintfjen,  ftarf  1/i  ßiter  lau* 
»arme  2Ritd),  3—4  (Eiern,  reidjtidj  2  (Sßlöffet  ober  ftarf  30  ©r.  trod* 
ner  $efe  unb  ©atj  einen  locferen  ßtoßteig,  weldjen  man  mit  bem  ßöffel 
ftarf  fd>tägt,  läßt  iljn  1  ©tunbe  an  einem  »armen  Orte  aufgeben 
unb  gibt  üjn  löffelweife  in  fodjenbeä  SBaffer  mit  ©at$.  SJcan  täßt 
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biefe  SMöge  V*  ©tunbc  $ugebecft  fodjen,  unb  richtet  ftc  fd&neff  mit 
brauner  ©utter  unb  Obft  an.  ttuf  Obft  gefönt  werben  fle  au<$  fefjr 
gut.  ©iefje  %r.  33. 

«nmerf.  5Die  #älfte  gibt  fdjon  eine  retd)Iid)e  Portion. 

-  39.  ©ebatfene  ©rteßme^IfliJge.  ©tar!  Vi  ßiter  3Kttdj,  250  <8r. 
(SriegmebX  ©atj  unb  1  di  bief  ©utter  werben  über  Seuer  gerührt, 
bid  bie  2ttaffe  ganj  fteif  ift  unb  ft$  Dom  Xopfe  abtöft.  (Etwa«  ab* 
gefügt,  gibt  man  6—6  @ier,  3itronenfd)ale  ober  3Ru«tatblüte  funau, 
formt  eibiefe  fttöge  barau«,  bie  man  mit  Seebad  beftreut,  in  ©utter 
unb  STCierenfett  getb  brät  unb  mit  3u<fer  unb  Sintt  anrietet. 

9#an  gibt  fie  at«  «Speife  allein  mit  einer  SBein*  ober  Sru($tfauce, 
ober  mit  gehabtem  Obft  ju  ober  o§ne  ©raten. 

40.  ftpfelflöge.  1  Suppenteller  bott  in  Keine  SBürfet  gefdjnittene 
gute  Äpfel,  2  0bertaffen9ttila),  3ucfer,  3itronenfd)a!e  unb  fo  meC  ge* 
riebene«  SBeißbrot,  etwa  375  ©r.,  bog  e«  einen  guten  Xeig  gibt, 
nebft  5—6  (SKern,  bog  SBeige  ju  @dmum  gefdjlagen,  unb  ein  (Ei  bief 
©utter. 

SBenn  aHe£  tüor)r  untereinanber  gemifa^t  ift,  werben  $töge  babon 
in  SBaffer  unb  @al$  gefodjt,  mit  8«tfcr  beftreut  unb  eine  SBeinfauce 
baju  gegeben. 

41.  Äirfdjflöfce.  1  $funb  au«ge|fcinte  faftige  JKrfdjen  werben 
ofjne  SBaffer  mit  ßurfer,  Sitronenfdjate  unb  3—4  SWetfen  langfam 
meid)  getobt.  (Etwa«  abgefüllt,  gibt  man  ein  Heine«  ©türf  ©utter, 
4  ©ier  unb  fo  biet  geriebene«  SBeigbrot  fjinju,  bag  bie  Ätöge  im 
®odjen  aneinanber  galten,  wetdje«  man  erft  mit  einem  SHögdjen  ber* 
fua>n  mug.  SRan  lägt  ftc  5—10  2Rinuten  foa)en  unb  gibt  eine 
©djaumfauce  baju. 

42.  fieberflöge,  3**  "wer  $atb«teber  oon  mittlerer  (Sröge,  welche 
man  abgehäutet,  geftopft  unb  burd)  ein  ©ieb  gerieben  $at,  rüfyrt  man 
1  @i  bief  feutgefjaeften  €>perf,  4  gan je  (£ier,  mit  lk  Xaffe  foltern  SBaffer, 
<3at$,  9Wu«fatnug  unb  etwaä  Pfeffer  untereinanber  geflopft,  100  ®r. 
gewürfeltes,  in  ©utter  unb  Sfäerenfett  geröftete«  SBeigbrot,  aud)  nad) 
belieben  feingeljadte  S^iebeln,  unb  fo  biet  Sföefjt,  at«  jum  Sufammen* 
galten  ber  Älöge  nötig  ift.  Um  bie«  ju  erproben,  gibt  man  einen 
fteinen  Ätog  in«  fodjenbe  SBaffer;  es  mug  berfetbe  aneinanber  Ratten, 
aber  ganj  totfer  fein;  nötigenfall«  wirb  mit  Wltty  ober  focfjenbem 
SBaffer  nadjgeljolfen.  $ann  gibt  man  mit  einem  bleiernen  güttlöfel 
bie  Sttaffe  in  fcdjenbe«  gefallene«  SBaffer,  bodj  mug  man  ben  Söffet 
jebe«mat  barin  nag  madjen,  bamit  bie  ^anbbirfen  ßtöge  ftdt)  leidet  ab* 
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löfen.  äftan  lägt  fie  ftarf  10  üßinuten  mägig  fodjen  unb  rietet  ftc 
auf  einer  heiggemachten  ©Rüffel  mit  geriebenem,  in  ©utter  unb  Bieren* 
fett  geröftetem  ©djmarj*  ober  SSeigbrot  an.  3ur  ©cmce  focht  man 
Sutter,  etmaS  SBaffer  unb  ©afy  unb  macht  e3  mit  einem  55;r)eelöffet 
öoEl  Kartoffelmehl  fämig. 

$iefe  Klöge  werben  fotoohl  aflein,  als  auch  jum  ©auerfraut 
gegeffen. 

43.  Sfibbeutfdje  fieberflöfee.  1  Wurfo  Kalbsleber,  nach  bor* 
hergehenber  Angabe  borgerichtet,  3  SBecfen,  1  ^anbüofl  feines  Sflehl, 
6  (Sier,  in  SButter  gebämpfte  3roiebeln  unb  $eterfilte,  9ttajoran,  2ftu3* 
fatnug,  Pfeffer  unb  ©alj.  $)ie  in  feine  Schnitten  ^erteilten  SBecfen 
»erben  mit  einem  ©poppen  (*/*  ßiter)  focfyenber  OTldj  auägequeUt. 
ÜRachbem  biefelben  bie  Stttlch  aufgenommen,  merben  bte  jerflopften 
(Eier  nebft  ben  ©emürjen  burcfjgemengt,  bann  mirb  bie  geflopfte  Seber 
unb  barauf  ba3  2ttef)l  gehörig  Durchgearbeitet  unb  übrigen*  nach  oor* 
hergehenber  SBorfdjrift  »erfahren. 

44.  Sdjtcfifdjc  3ttohnW&e  (ein  9?atioimlgcrirfjt)  für  8  $cr* 
fonen.  250  ©r.  SKohnfamen  mirb  in  einem  ©unjlauer  ®efä&  mit 
fochenbem  SSaffer  gebrüht,  umgerührt  unb  bie  fidj  auf  ber  Oberfläche 
bilbenbe  ©deicht  (eine  SluSfdjeibung  bon  fchledjtem  9flof)nfamen)  ab- 
gefdjöpft,  ba8  SBaffer  entfernt  unb  ber  ättoljn  auf  Rapier  ober  einer 
©ermette  oottftänbig  getrocfnet.  3)ann  merbe  berfelbe  mit  125  ©r. 
3ucfer  jufammen  fein  geftampft  ober  gerieben,  in  reiflich  1  ßiter  gute 
fodjenbe  Hftilch  getrau,  100  &x.  gut  gereinigte  Korinthen,  bie  ab- 
geriebene ©djale  einer  halben  3itrone,  100  ©r.  füge,  15  ©r.  bittere 
■äRanbeln,  etwa*  []\mt  ober  Stanitte  hinzugefügt  unb  bied  aQed  5  äfti-- 
nuten  unter  ftetem  Umrühren  am  Kochen  gehalten. 

hierauf  mirb  eine  ©dfjtcht  ©Reiben  bon  guter  altbacfener  ©emmel 
(e#  merben  toofjf  auch  ftatt  fotdjer  abgelochte  Rubeln  genommen)  auf 
eine  Slfftette  gelegt,  ber  marme  bünne  SKohnbrei  mittels  eines  fiöffels 
bief  barüber  gebreitet  unb  fo  big  jum  Verbrauch  beä  93reie3  lagenroetS 
fortgefahren. 

5)ie8  ©ericfjt  mirb,  ganj  erfaltet,  jum  $)effert  gegeben. 

45.  fttilge  tum  Seift*»*  mtb  9te|I«  760Öfc.a»ehI,  875  ©r. 
SBeigbrot,  3  ganje  @ier,  125  ®r.  gefchmotaene  Butter,  8/*  ßiter  SKildj 
mit  etwas  SBaffer  bermifdjt.  Die  Trufte  beS  SBroteS  mirb  in  Heine 
Sßürfel  gefdmitten  unb  in  öutter  ober  Sftierenfett  gebraten,  baä  93rot 
in  ber  Mich  gemeint  unb  mit  ber  bemerften  ©utter,  ben  Stern  unb 
©alj  eine  SBeile  gerührt,  bann  baS  ffltty  unb  julefct  ba3  geröftete 
©rot  hinzugegeben  unb  mit  bem  Söffet  Heine  möge  in  fodjenbeS 


Digitized  by  Google 


0.  ftiftfcr. 


SBaffer  uitb  ©alj  getfyan.  ©ie  werben  1U  ©tunbe  jugebetft  gefönt, 
mit  brauner  SButter  unb  Obft  gegeffen. 

46.  $e8a,letdjen  auf  Dbjt  gcfo^t  $er  $eig  toirb  toie  ber 
üorf)erget)enbe  angerührt,  bodj  gibt  man  ft.  30  @r.  §efe  ba$u,  lagt 
benfelben  1  ©tunbe  aufgeben  unb  f djüttet  bie  Sflaffe  bann  auf  ba3 
fodjenbe  Obft,  toenn  foldjeS  nodj  1  ©tunbe  $odjen3  bebarf.  ©ielje 
Sflx.  33. 

47.  Seine  Möfje  $u  gleiten  teilen,  ©tarf  */•  ßiter  Wltty, 
ft.  V«  fiiter  geriebene«  Söeifcbrot,  ft.  V«  ßiter  aufgefangene  @ier, 
ft.  Vi  ßiter  9Küd>. 

2)ie  ^ruften  beö  SßeijjbroteS  werben  in  fleine  SBürfel  gefdjnitten 
unb  in  93utter  geröftet,  mit  ben  übrigen  Xeilen  5ufammengerü^rt  unb 
in  einem  $opfe  mit  100 — 130  ®r.  Söutter  abgebrannt.  £>at  fidj  bie 
3ttaffe  oom  iopfe  gelöft  unb  ift  etmaS  abgefüllt,  fo  toerben  mit  ber 
£>anb  ®Iöfje  baoon  gerollt,  mit  Sttefjl  beftreut  unb  in  !oa)enbem 
SBaffer  10  üftinuten  jugebeeft  gefönt. 

Sftan  gibt  braune  Butter  unb  Obft  baju. 

48.  (Srofeer  3Hel)Woß  (für  einen  gemö^nliajcu  lifo)).  ttuf 
4  Sßerfonen  1  $funb  gute«  3tte!)l,  2 — 4  (£ier,  1U  fiiter  redjt  »arme 
SRild),  15  ®r.  §efe,  ein  reirf)Iidjer  ©tidj  SButter  ober  ©a)mal$, 
1  gehäufter  Gßtöffel  oott  3utfer  unb  etmaä  ©alj. 

3n  ber  Sftitte  beS  3Ref)l8  mirb  eine  Vertiefung  gemadjt,  juerft  bie 
manne  ÜDttla)  unb  bann  bas  übrige  f)ineingerüt)rt  unb  bied  jufammen 
mit  ben  ©änben  ftarf  oerarbeitet,  tüchtig  gefdjlagen  unb  bemnäcfjft  an 
einen  »armen  jugfreien  Ort  jum  Slufge^en  fu'ngeftefft.  9ca3)bem  ber 
Xeig  gut  aufgegangen,  arbeitet  man  itm  normal«  leirfjt  burdj,  binbet 
üjn  in  ein  auägefd&mierteä  unb  mit  3ttet)I  beftaubte«  ®Iojjtud),  inbem 
man  iRaum  jum  2hifgef>en  lägt,  legt  ben  ttloö  $um  3lufgeljen  uoct) 
eine  SGßcile  in  ein  nidjt  ju  toeiteS  ©efe^irr  unb  foetjt  ifm  bann  mit 
fodjenbem  SBaffer  unb  ©alj  $toei  ©tunben. 

©raune  ©utter  unb  Obft  ober  eine  TOId)fauce  baju. 

49.  abgebrannte  Älöfcc  mit  »atfobft.  ^act)  einer  ettoaS 
fätttgenben  ©uppe  für  3—4  ^erfonen. 

s/8  fiiter  SKildj,  eine  SBalnufc  bief  Vutter,  125  ®r.  SReljl,  125  ©r. 
nidjt  frtfcr)c  ©emmel,  70  <£r.  biefer  ©petf  (bei  bünnem  ©petf  ein  3u* 
fafe  oon  Butter  ober  ©cfjmalj),  4  (£ier  unb  ettoaS  ©afj. 

$)ie  Sttildj  roirb  mit  bem  3ßet)t  oermengt  unb  nebft  ber  ©utter 
über  geuer  gerührt,  bi8  ba3  3Jier)l  gar  ift  unb  fid)  gehörig  oom  Xopfe 
töft,  too  man  e§  bann  in  einer  ©dmle  abbampfen,  bodj  nidjt  erfaften 
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tagt.  UnterbeS  tuirb  bie  SHnbc  beS  SBeigbroteS  in  Keine  SBürfel 
gefdjnitten,  baS  Qnwenbige  gerteben,  ber  in  feine  SBürfel  gefdjnittene 
©peef  tangfam  aufgebraten,  unb  nadjbem  bie  ©djreoen  §erau3= 
genommen  finb,  bie  SBeifjbrotrinbe  barin  Iangfam  fjart  unb  bunfelgelb 
gebraten,  Waljrenb  biefe  oft  burdjgerüfjrt  werben  muß.  $ann  rüfjrt 
man  allgemacf)  bie  (SKbotter  $u  bem  abgebrannten  9ttef>t,  fowie  audj 
abwedjfelnb  bie  übrigen  fceite,  unb  mifdjt  bann  baS  ju  ©djaum 
gefdjlagene  (Siwet§  burdj.  Sftan  ftid^t  ftlöge,  */s  ©fjlöffet  grof?,  batoou 
ab,  fodjt  fie  6  SRututen  in  gefallenem  SBajfer  unb  richtet  fte  auf  einer 
feigen  ©djüffet  an.  (53  wirb  beliebiges  gefragtes  Obft,  beffen  reidjlicfje 
93rü!je  mit  wenig  Sartoffelmefjt  ober  ©tarfe  etwas  färnig  gemalt  ift, 
baju  angeridjtet. 

Slnmerf.  $ie  Älö&e  finb  tton  gutem  ®efdmtatf  unb  fallen  weniger  leicht,  als 
bie,  tooju  ba3  SWefyt  rolj  angewanbt  wirb. 

50*  ©toetfflöge  Otft.  Stuf  4  «ßerfonen  4  Dbertaffen  2Re§l, 
4  Obertaffen  SBaffer,  4  @ier  unb  70  ©r.  ©öeef. 

Sefcterer  wirb  Iangfam  gelbltdj  aufgebraten,  baf  üfteljl  mit  bem 
SSaffer  angerührt  nebft  2  Xfjeelöffel  ©atj  hinzugefügt,  bann  bie  SDtoffe 
gerührt,  bis  fte  ftd)  com  £oöfe  löft.  (StwaS  abgefüllt,  Werben  nai 
unb  nadj  bie  @ier  unb  nodj  1  Dbertaffe  Sttel)t  burcf>gerüfjrt,  ®lögc 
baoon  abgeftod&en  unb  in  retdjlidjem  SBaffer  unb  ©alj  10  Sttinuten 
gefönt. 

51.  9)tai$flö$e.  2Ran  lodje  einen  SRaiSbrei  nadj  L.  9h:.  24, 
laffe  i^n  falt  werben,  rüf)re  ein  paar  (£ier  unb  etwas  2ttel)l  Ijtn$u, 
fiedje  Stlöge  baoon  ab  unb  baefe  fte  in  Butter  ober  gutem  Sett.  WbenbS 
&u  einer  Xaffe  Xfjee  pajfenb. 
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P.  ÄompottB 

tum  frifdjeu  unb  getrocfneten  Sftudjten. 


I.  «frifc^e  ,früd)tc\ 

1.  3m  allgemeinen. 

1.  flaffen&e  äefdjlrrc  jnra  fiodjca  bei  ©blies.  3ebe8  Obft,  fotoo^l 
getroefneted  als  frifche8,  muß  in  ©unjlauer,  obertänbtfchem  obei 
glafiertem  Ocfc^irr  gefocht  werben,  in  et  fernen  Xöpfen  erhaltet  einen 
fjöchft  unangenehmen  (Jtfengefcfmtacf. 

2.  Horrid)tca  bw  ©b(lt#.  (SetrocfneteS  Obft  mu§  gut  gewafdt)en 
werben.  ©ei  Siuetfcfjen  ift  e8  notmenbig,  fte  mehreremat  mit  warmem 
Söaffer  tüchtig  jwifchen  ben  £änben  $u  reiben  unb  fie  bann  nach  bem 
Slbftmten,  mit  !altem  Softer  aufgelegt,  etwa  10  Minuten  ftarf  abjn* 
lochen.  grtfdje  Swetfa^en  müffen  üor  bem  lochen  mit  einem  Xuche 
abgerieben,  $pfel  unb  ©irnen  nach  bem  Schälen  gemäßen  unb  bann 
abgefpütt  werben,  ot)ne  weichet  man  tein  anfe^nlic^eS  Kompott  erhält. 

3.  Verfahre«  betm  f  odjtn.  Qu  frtfcfjen,  faftigen  grüßten,  ald :  $tm* 
beeren,  So^anniÄbeeren,  #eibelbeeren,  frifdjen  auSgefteinten  3t°ets 
fchen  *c.  wirb  beim  ®odjen  nur  ber  ©oben  be3  %op\t%  naß  gemalt, 
fein  ÜBaffer  hinzugegeben,  fte  werben  in  ihrem  eigenen  ©afte  rafet) 
gefocht,  wohingegen  getrocfneten  Obft  reichlich  mit  SBaffer  bebeeft  aufä 
geuer  gebracht  unb  fet)r  langfam  weich  gefocht  werben  mu&. 

4.  6rüb,c.  $ie  ©rfitje  barf  Weber  ju  bünn  noch  ju  ftarf  eingefocht 
fein,  ©ei  getroefnetem  Obft  fann  man,  wenn  ed  weich  geworben,  eine 
Heinere  ober  größere  ÜJiefferfpifce  ©tärfe  an  bie  Sauce  rühren;  fie 
barf  jeboef)  nicht  fämiger  gemacht  werben,  als  eä  burcfjS  ©infochen 
gesehen  Würbe. 

5.  /eine*  Anriefen,  9foch  bem  lochen  lege  man  baä  Obft  auf  eine 
fladje  ©Ruffel,  gieße  ben  herauSgefloffenen  ©aft  jur  fochenben  ©rülje, 
mache  beim  Einrichten  eine  etwa«  gewölbte  gorm,  wobei  ber  Sftanb 
ber  ©djüffet  frei  bleiben  muß,  unb  lege  bie  anfet)nlichen  grüchte  mit 
einem  Söffet  barüber  hin,  ba8  ©ineinftechen  mit  einer  ©abet  ift  immer 

fehen.  Xann  mache  man  bie  oberften  grüchte  mit  etwa«  ©auce 
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faftig,  verteile  bic  übrige  etjt  bann  über  baS  Kompott,  wenn  eS  auf* 
getragen  werben  fott,  woburdj  es  fefjr  an  QJeJajmad  unb  Slnfehen 
gewinnt. 

6.  iJorftdjt.  3um  guten  ©efommen  gebe  man  in  falter  3ahreS$eit 
baS  gefönte  übft  niemals  eiSfalt,  fonbern  ftette  eS,  wenn  eS  am  oorher* 
gef>enben2age  go-focfjt  ttmrbe,  einige  ©tunben  an  einen  warmen  Ort; 
es  wirb  baburdj  mancher  9Wagenerfältung  vorgebeugt  werben. 

7.  fieimifdjung.  ßompott  für  einen  täglichen  £ifch  etwa«  fyaufr 
hälterifch  einzurichten,  ober  auch,  wenn  foId)eS  mit  reichlich  (Sauce  ju 
2ttef)lfpeifen  angerichtet  toerben  fott,  fann  man  beim  Sluffefcen  be£ 
ObfteS,  je  nach  ber  Portion,  1—2  (g&löffel  bott  f?artoffel*©ago  (an 
ben  Keinen,  runben,  weißen  hörnern  ju  erfennen)  ober  ©Uppen* 
Sßerlnubeln  fjinaufügen.  3«  Ermangelung  be§  SBemerften  mache  man 
bie  Obfibrütje  mit  guter  ©tarfe  etwas  famig, 

8.  «tfa&rattiel.  Qu  jebem  Kompott,  woju  3jta>nenfchale  gebraucht 
wirb,  fann  biefe  burdj  etwas  in  3ucfer  eingelegte  Slpfelpnenfdjale, 
ohne  ben  ©efehmaef  im  geringften  ju  benachteiligen,  erfefct  toerben. 
Slnweifung  ift  im  Slbfchnitt  A.  SRr.  84  $u  finben. 

2.  Kompott  oon  tR^abarber.  $>ie  ffthabarberftaube,  in  @ng- 
lanb  allgemein  beliebt,  wirb  auch  mehr  unb  mehr  in  unferm  SSater* 
lanbe  rtict)t  nur  als  Sterpflan^e,  fonbern  audj  jum  ^üdjengebrauch 
gebogen.  2)ie  SBlattabern  unb  bie  biefen  ©tengel,  fo  toeit  unb  fo  lange 
pe  weich  pnb,  waS  bi§  Anfang  %u\i  Der  ift  werben  ju  Kompott 
unb  hafteten  gebraust.  2Jton  $iet)t  oon  ben  genannten  Seilen  btefer 
©taube  bie  §aut  ab,  fdjneibet  pe  in  1 — l1/«  (£mtr.  lange  ©rüde,  wäfdjt 
pe,  Jefct  fie  mit  tattern  SBaffer  aufs  Seuer  unb  läßt  fie  nicht  ganj  $um 
lochen  fommen ;  bann  legt  man  pe  auf  ein  ©ieb  unb  in  ben  lochen* 
ben  Qudtv,  ben  man  mit  etwas  SBei&weüt  unb  ein  toenig  Sinti,  auch 
mit  Wenig  Sitronenfchale  toürjen  fann,  unb  töfjt  nun  ben  9tl)abarber 
rafer)  weich  fochen.  $ann  macht  man  baS  Kompott  mit  etwas  fein« 
gezogenem  Swiebacf  fämig,  ober  man  nimmt  ben  SRfjabarber  mit  einem 
Schaumlöffel  aus  ber  $8rüf)e,  welche  man  mit  noch  einem  ©tücf  Surfet 
einfoc^en  läßt,  unb  gibt  ihn  über  baS  Äompott,  $u  welchem,  erfaltet, 
in  S3utter  geröftete  ©emmelfcheiben  angerichtet  werben  fönnen  unb 
welches  fatt  gegeben  wirb. 

9lnmerf.  $er  Rhabarber  hui  einen  etwas  fäuerli(hen  ©efd)macf  unb  einige 
#fmlichf eit  mit  Stachelbeeren,  ©tatt  Sitronenfchale  fann  in  ftudtx  ein- 
gelegte «pfelftnenfdjale  nach  A-       84  gebraust  »erben. 

3.  Kompott  t»on  Rhabarber  einfacher  $n  bereiten.  Sftan 
ftette  ben  Vorgerichteten  Rhabarber  ohne  weiteres  mit  bem  nötigen 
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3urfer  aufs  gfeuer,  Taffe  ifjn  weicf)  focfjen,  madje  bic  SBrülje  mit  etwas 
gerührter  ©tärfe  ober  fcingefto&enem  3tt>iebarf  binbenb  unb  gebe  baä 
Kompott  !alt. 

4.  Äompott  uon  unreifen  ©tadjclbecrctt.  ©ierju  nimmt  man 
bic  ©tadjelbecren,  wenn  fte  bie  Hälfte  iljrer  ©röjje  erreidjt  fjaben, 
fdjneibet  ©riete  unb  SMüten  baüon  ob  unb  Wäfdjt  fte  Kar.  $)ann 
bringt  man  etwa«  SBaffer  mit  reidjlicfjem  Snätt  unb  einigen  ©türfen 
3imt  jum  $od)en,  tfmt  einen  fteinen  %t'\l  ber  ©eeren  hinein,  nimmt 
foldje,  fobotb  fie  roetcr)  geworben  jtnb,  mit  bem  ©djaumlöffel  f>erau3, 
wo$u  inbeS  große  Slufmerffamfeit  gehört,  bo  bie  beeren  leidet  jet* 
fodjen,  tfjut  wieber  neue  tjinein  unb  fär)rt  fo  fort.  $)ann  lä§t  man 
ben  ©aft  fooiet  alt  nötig  einfodjen  unb  füllt  if)n  über  ba8  Kompott. 
Stuf  foldje  SÖeife  gefönt,  bleiben  bie  Seeren  gan$  unb  e8  gehört 
weniger  Suder  ba$u. 

5.  Huf  anbete  tlrt.  $te  oorgeridjteten  ©tadjelbeeren  fteflt  man 
mit  tattern  SBaffer  ftarf  beberft  auf  fdjwadjeä  Seucr.  ©obalb  ba3 
SBaffer  redjt  fjeiS  geworben,  giefjt  man  fie  auf  ein  ©ieb,  woburd)  ben 
©eeren  öiel  ©äure  entjogen  Wirb.  $anadj  werben  fie  wie  oorftetjenb 
^bereitet. 

6.  ftompott  von  reifen  ©tadjelbeeren.  SRadjbem  man  öon  ben 
©tadjelbeeren  ©riet  unb  SBlüte  entfernt  f>at,  fdjütte  man  fie  in  fodjen* 
be§  SBaffer,  unb  fobalb  fie  nad)  wenigen  Minuten  meidj  geworben 
finb,  auf  einen  $urdjfd)tag.  $anad)  rüfjre  man  fie  burd)  benfelben, 
bringe  ba$  2Ru3  mit  Surfer  unb  etwas  geftojjenem  Simt,  wäfjrenb  man 
e$  öfter  burdjrüfjrt,  jum  ®od)en  unb  berbide  e8  nadj  belieben  mit 
gefto&enem  Qvoiebad  ober  mit  etwas  8artoffelmef)t  unb  birfer  füger 
©afjne. 

7.  ftoutpott  von  ©rbbeeren  unb  $arabieöä>feln.  SBenn  $ur 
Seit  ber  (Srbbeeren  nod)  Spfet  üorrätig  finb,  wie  ed  mit  ben  feften 
$arabie$äpfetn  wofyt  ber  galt  iftr  fo  werben  biefe  wie  gewöljntid)  oor* 
gerichtet,  in  8  Seite  gefd)nitten  unb  Har  gewafdjen.  Unterbeö  taffe 
man  SBaffer  mit  Surfer  unb  SBein  ober  Sitronenfaft  jum  ®odjen 
fommen,  tf)ue  bie  Slpfelftücfe  hinein  unb  fodje  fie  weid).  $ann  gebe 
man  reidjlid)  ßrbbeeren  mit  nodj  etwas  Qndtt  §inju,  (äffe  beibeS 
eine  Heine  SBetle  fod)en  unb  richte  ba$  Kompott  nad)  oorftc^ttgem 
Umrühren  an. 

8.  SBalb^rbbeeren  ptn  $cffert  toorjuridjten.  $te  (Srbbeeren 
werben  eine  ©tunbe  Dor  bem  ©eroieren  wo  nötig  leidet  abgefpütt, 
red)t  reid)lid)  mit  geflogenem  Surfer  beftreut,  etwa«  SBaffer  barüber 
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gegeben  unb  §ugebecft  hingefteflt.  Durch  Übergießen  üon  SBein  der« 
tieren  bie  (Erbbeeren  tt)r  Siroma. 

9.  Sbntpott  Hon  auSgeftctnten  SHrfrifjen.  @§  fönnen  ^terju 

fowohl  faure  ald  füge  ®irfchen  genommen  werben.  2ttan  entferne  bie 

Stiele  unb  Steine  burdf)  §erau3ftof$en  mit  einer  (Sänfefpule.  Dann 

jerftofje  man  üerhaltntemäjjig  4 — 6  Steine,  fodje  fte  V4 — Vs  Shmbe 

mit  etwas  SBaffer,  ganzem  ßimt  unb  einigen  SRetfen,  fcfjfitte  e3  auf 

ein  Sieb,  fcfee  bie  burchgelaufene  glüfftgfeit  mit  Qndtx  aufs  geuer 

unb  gebe,  wenn  fie  focht,  bie  ®trfchen  hinein.  Sinb  e3  (SHaSfirfchen, 

fo  laffe  man  fte  tangfam  1U  Stunbe  fochen,  faure  einige  Minuten 

mefjr  jiet)en  at3  fodjen,  wobei  man  $uweilen  ben  Xopf  etwas  fchüttctt 

unb  bie  ßirfchen  üorfidjtig  umfdjwenft.    Sftad)bem  biefelben  weid) 

geworben,  nehme  man  fie  mit  einem  Schaumlöffel  auä  bem  Saft,  laffc 

biefen  ftrupat)nlich  einlochen  unb  richte  bie  Äirfdjen  bamit  an. 

3Tnmerf.  #u  *  $funb  fauren  ßirfdjen  fann  man  etwa  125  ®t.  $udtx,  ju 
fügen  Ijalb  foüiel  redjnen.  3«  einem  ©efeü"fä>ft3e|fen  Wirb  auf  4—5  <j?ei> 
fönen  1  $funb  #irf  djen  hinreidjenb  fein. 

10«  ftompott  Hon  nid^t  anSgcftetnten  Äirfdjen.  Sülan  ent* 
ferne  bie  Sttete  ober  fdjnetbe  fte  mit  einer  Schere  jur  $ätfte  ab,  fodje 
einige  Waffen  §alb  SBaffer,  t)atb  SBein  mit  Sucfer,  ganzem  Simt  unb 
einigen  helfen.  Kach  SBelieben  fann  man  auch  einige  IHrfchenfieine 
jerttopfen,  bie  $eme  in  feigem  Sßaffer  wie  Sftanbetn  abgehen  unb 
hutjugeben.  SBenn  bieg  focht,  fo  laffc  man  bie  S'irföen  tangfam  weich 
fodjen,  —  aufbringen  bürfen  fie  nicht,  —  unb  üerfaljre  übrigens  wie 
bemerft  morben. 

11«  Kompott  Hon  $ol)amü£beeren.  Diefe  werben  mit  einer 
ÖJabet  üon  ben  Stielen  geftreift,  nid^t  gewafdjen,  mit  reichlich  gefto&enem 
3ucfer  lagenweife  burdjftreut  unb  nid)t  länger  gefocht,  als  bis  bie 
^Beeren  weid)  geworben  ftnb,  wobei  man  burd)  Schütteln  ben  Saft 
über  bie  grüdjte  fcf)Wingt  unb  fie  rafdj  mit  bem  Schaumlöffel  herauf 
nimmt.  Dann  wirb  ber  Saft  firuüähnlich  eingefügt  unb  abgeführt 
über  baS  Kompott  gegeben. 

12«  Stompott  Don  Himbeeren.  Die  Himbeeren  werben  gut 
auSgefudjt,  fd)led)ie  beeren  unb  etwa  üorfommenbe  SBürmer  felbft* 
rebenb  entfernt  unb  wie  Johannisbeeren  ganj  tangfam  unb  auf- 
merffam  getobt,  bamit  fte  recht  anfehntidt)  jur  Xafet  gebracht  werben 
fönnen. 

13«  Äompott  Hon  #eibelbeeren  (33icf  beeren).  Die  Seeren 
werben,  nacfjbem  fie  auSgefucht,  gewafchen  unb  auf  einem  Durchfdjlag 
abgetaufen  flnb,  mit  nicht  gu  Wenig  &üdtt  unb  etwas  Simt  gefocht, 
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boc^  ntd^t  länger,  als  bid  fie  weich  geworben  flnb,  weil  fonft  ju  biet 
©aft  entfteht.  $ann  legt  man  entroeber  einige  ßwiebärfe  in  eine 
s2lfftette,  rietet  bie  ©cibelbeeren  mit  bem  ©aft  barauf  an,  ober  man 
nimmt  bie  #eibelbeeren  auS  bem  ®ochgefcf)irr  nnb  lägt  ben  ©aft  nodj 
etwas  einfachen,  ober  man  focht  bie  $eibelbeeren  mit  «Surfer  unb  3tmt 
unb  rührt  beim  Anrichten  einen  ßöffel  birfe  ©ahne  ober  etwas  auf* 
gelöfte  ©tärfe  burdj. 

14.  $etbeIüeer«^om)iott  auf  englifdje  $ri.    9tochbem  bie 

#eibelbeeren  gemäßen  unb  auf  einem  ©ieb  abgelaufen  jinb,  fchüttet 

man  fie  in  einen  ©teintopf,  toorin  noch  nichts  OfetttgeS  gewefen  tft, 

ftreut  gehörig  3^rfer  unb  etwas  guten  Qimt  lagenweife  burdt),  beeft 

fie  mit  Sßorjellan  feft  ju  unb  fe$t  ben  %opf  in  fochenbeS  SBaffer, 

welches  fortwu'hrenb  am  lochen  bleiben  muß,  bis  bie  ©eibelbeeren 

meid)  finb.  $>ann  werben  fie  ofjne  alles  2öeitere  angerichtet. 

Stnmerf.  $ie  auf  foldje  SBeife  jubereiteten  #etbetbeeren  erhalten  einen  un* 
gleich  feineren  ©efäjmarf.  ©uter  garin  jum  Jßerfü&en  biefeS  ßomfcottS  ift 
bem  ßuefer  feljr  üorjujte^en. 

15.  Kompott  oon  Maulbeeren.  2Jton  fefce  SBein,  3ucfer  unb 
etwas  abgeriebene  Sitronenfchate  aufs  geuer,  lege  bie  gut  auSgefucf)ten 
SDtoulbeeren  hinein  unb  oerfahre  übrigens,  wie  eS  bei  3o§anni§* 
beeren  bemerft  worben. 

16.  Äorapott  öon  ^ftrjiajen  unb  %ptxt ofett.  S)ieSrüchte  werben 
atfgejogen,  burd)gefchnitten,  bie  ©teine  herausgenommen,  mit  Surfer, 
etwas  weitem  SBein  unb  einigen  ber  abgezogenen  $erne  nur  5  bis 
10  Minuten  gefocht,  bamit  fie  nicht  $u  weich  werben.  2)ann  fegt  man 
fie  in  eine  $tf(iette,  bie  runbe  ©eite  nadt)  oben,  fodt)t  ben  ©aft  noch  e™ 
wenig  ein  unb  oerfährt  nach  9fr-  1. 

17.  Kompott  bon  töeuieclaubeu.  $iefe  werben  abgepufet,  mit 
ben  ©dualen  unb  ben  ©tielen  in  etwas  Sßaffer  unb  Surfer  tangfam 
nicht  ju  weich  gefocht  unb  angerichtet.  $er  ©aft  wirb  noch  etoaS  «in* 
ge!oa)t  unb  barüber  gefüllt.  Sluch  fann  man  1 — 2  X^eelöffel  Wrraf 
mit  bem  ©aft  oermifchen. 

hierbei  Wirb  bemerft,  bog  SReinecIauben  fehr  Oiel  Surfer  bebürfen. 

18.  Kompott  öon  3ReIone.  Sft  bie  SKetone  hart  ober  toünfcht 
man  fie  nicht  roh  Su  gebrauchen,  fo  fann  man  ein  gutes  Kompott 
baoon  bereiten,  ©ie  wirb  gefchätt,  in  lange  ©türfe  gefchnitten,  in 
Sßaffer,  SBeut,  3urfer  unb  reichlich  Sitronenfcheiben  weich  fjefocht  unb 
mit  bem  furj  eingefochten  ©aft  angerichtet. 
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19.  flompoti  Oon  »inten.  ättan  fc^ält  bic  öirnen  recht  runb, 
ftid^t  bic  ©turne  tytauZ,  fchneibet  bic  ©tiete  jur  £älfte  ob,  toäfcht  unb 
focht  fie  in  reichlichem  SBaffer  unb  einem  ©la«  Rotwein,  Sucfer, 
3imt  unb  einigen  Letten  ober  ©rühe  oon  eingemachten  ßtoetfehen 
ober  eingefügtem  3oh&nni«beerfaft,  womöglich  in  einem  gut  Oer* 
ginnten  ober  in  einem  93unjtauer  ober  gtafierten  Sopfe  (in  erfterem 
»erben  fte  fchöner  rot)  jugebeeft  fo  lange,  bis  fie  ganj  rot  unb  locidt) 
geworben  finb.  (Sin  lange«  lochen  erhöht  Slnfehen  unb  ©efdjmacf. 
$ann  richtet  man  fie  nach  'Sit.  1  an  unb  gibt  bie  fämig  eingelochte 
©auce  burdj  ein  ©iebdfjen  barüber. 

20.  kirnen  braun  p  fod)eu.  ©ute  ©irnen  toerben  gefällt, 
in  ber  2ttitte  burdjgefchnitten,  ba«  ®crnget)äufe  entfernt  unb  in  Sßaffer 
gelegt.  2)ann  tt)ue  man  in  eine  ®afferoHe  ein  ©tücfchen  recht  frifdje 
©utter  nebft  ettoa«  3ucfer  unb  bic  ©irnen  baju,  ohne  to  eitere  Süffig* 
feit  al«  ba«  SBaffer,  toa«  baran  geblieben  ift.  ©o  lägt  man  fie  lang* 
fam  beimpfen.  SBenn  fie  anfangen  braun  511  toerben,  ftreut  man  noch 
ettoa«  3ucfer  barüber  unb  läßt  fie  noch  eine  Keine  Steile  fcfjmoren;  fie 
müffen  bräunlich  fein.  ®ie  auf  folchc  SSeife  jubereiteten  ©irnen  fmb 
oon  geinfehmeefern  jum  £afenbraten  beliebt. 

21»  ©inten  mit  greifte  l  beeren,  ©ielje  (Sinmachen  ber  grüdjte 
(T.  9tr.  88). 

22.  ©inten  unb  gmtfätn  —  eiu  angenehme«  unb  billige« 
Äontpott  für  bett  täglichen  $ifdj.  (©on  ber  ©erfafferin  jufammen- 
gefefct.)  ©irnen  toerben  gefcf}ält,  in  ie  4  Xeite  gefdjnitten,  oon  ffern* 
gehäufe  befreit,  getoafchen  unb  in  einem  ©unalauer  fochgefdjirr  mit 
nicht  gu  reichlichem  SBaffer  ohne  alle«  Weitere  fo  lange  gefocht,  bi«  fie 
fich  leicht  burchftechen  laffen.  ©ann  lege  man  (etwa  $u  gleiten  Seilen, 
e«  fommt  nicht  genau  barauf  an)  reife,  gut  abgepufete,  nicht  au«* 
gefteinte  Stoetfchen  barauf,  laffe  fie  toeich  fochen,  oermifchc  fie  mittelft 
eine«  Schaumlöffel«  behutfam  mit  ben  ©irnen  fo,  ba&  bie  grüßte  nicht 
im  geringften  jerrührt  toerben,  richte  fie  an  unb  gebe  ba«  Kompott  falt. 
(§«  barf  folche«  toeber  ju  biet  noch  $u  wenig  ©rühe  höben;  biefetbe 
erhält  burch  bie  3*oetfchen  bie  richtige  ©ämigfeit,  unb  man  toirb  hier* 
bei  toeber  3ucfer  noch  ©etoürj  üermiffen.  Nebenbei  ju  flögen  unb 
Sßfannfuchen  ju  empfehlen. 

23.  ©im c nbret  für  einen  gern  0  hnltd)  cn  Xif a%  S5ie  Zubereitung 
ift  biefelbe  toie  bic  oon  Slpfelbrei;  auch  werben  einige  faure  Spfet  barin 
toeich  gefodt)t.  ^fannfuchen  ift  eine  paffenbe  ©eitage. 
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24.  greined  titompott  uou  ^wetftfjeu.  Sttan  jie^t  ben  Smetfchen, 
ua^bem  man  fie  in  einem  Siebten  einige  Minuten  infodjenbeS  SBaffer 
gehalten,  bie  §aut  ob.  3ft  bieg  gefcheben  unb  finb  bie  Steine  heraus* 
genommen,  fo  fefce  man  fie,  ohne  glüffigfeit,  mit  geftofjenem  Sucfer 
unb  etwa«  3imt  auf«  geuer,  taffc  fic  eine  Söeile  langfam  fochen, 
boch  nicht  ju  meich  werben,  unb  richte  fic  mit  bem  (safte  an.  Slucf) 
fann  man  ben  ©oft  mit  1—2  Teelöffel  Blum  tiermifcfjen. 

25.  Kompott  Hon  rohen  £mt\ü)t\\.  ^Rctfjt  reife  abgezogene 
3metfö^en  mit  ben  Steinen  1  Stunbe  cor  bem  einrichten  in  geriebenem 
3utfer  gemäht  unb  in  eine  Slffiette  gelegt,  geben  ein  angenehmes 
Kompott. 

26.  8mtfätn*$i>mpott  für  ben  täfllidjeit  Sifdj,  auch  $11 
9flehltyeijett  Jiaffenb.  $ie  Smetfajen  merben  gut  abgerieben  unb 
auSgefteint,  falls  fte  gans  reif  finb,  ohne  3ucfer,  mit  ganj  menig 
SBaffer  unb  etmaS  $imt  meich  gefönt  unb  mit  bem  Saft  angerichtet. 

27.  3n)etfdjemnud.  $ie  3n)etfct)en  merben  abgerieben,  aus* 
gefteint,  mit  einigen  ßfjlöffeln  SBaffer  in  ihrem  eigenen  Safte  meich 
gefocht,  burd)  ein  Sieb  gerührt,  mit  geriebenem,  in  S3utter  geröftetem 
SBrot,  ßuefer,  ßimt,  ßitronen»  ober  2tyfelfinen*Schale  gut  bura> 
gelobt  unb  angerichtet. 

28.  Stompott  bott  Preiselbeeren  (ÄnmSbecrew).  ättan  richte 
fid)  nach  ber  SSorfc^rift,  mie  fie  beim  einmachen  ber  grüßte  (T.  *Rr. 
86  ff.)  gegeben  ift. 

29.  Kompott  Don  Brombeeren.  $ie  großen  beeren  merben 
auSgefucht,  bie  flehten  burchgeprefjt,  bereu  Saft,  Sucfer,  einige  9lel* 
fen,  Stücfchen  $imt  unb  Sitronenfcheiben,  aus  metchen  bie  ®erne 
entfernt  finb,  jum  lochen  gebracht,  bie  beeren  hutjugegeben,  lang* 
fam  einige  Sflinuten  gefocht,  bann  herausgenommen,  unb  ber  Saft, 
nachbem  er  etmaS  eingefocht,  barüber  gefüllt. 

®ibt  man  bie«  Kompott  ju  SRehlfpeifen,  fo  muf?  für  eine  reichliche 
Sauce  geforgt  merben;  man  fann  biefelbe  mit  einem  Sufafc  oon  Söaffer 
unb  etmaS  Kartoffelmehl  berlängern. 

30.  gcineS  Kompott  Don  gaujen  Äpfeln.  ©ute  mürbe  Xafet* 
öpfel  mittlerer  ©rö§e  merben  recht  runb  unb  glatt  gefchalt,  nachbem 
bie  ®erager)äufe  herausgebohrt  finb,  ber  Sänge  nach  mit  feinen  (Sin* 
fchnitten  nerfehen  unb  gut  abgefpült.  2)ann  laffe  man  in  einem  83un$* 
lauer  ©efdn'rr  reichlich  SBetu,  ftarf  mit  3ucfer  oerfüfjt,  einige  Stücfe 
ganjen  8imt  unb  ßitronenfchale  fochen,  —  ein  Swföfc  &on  ©rbbeerfaft 
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macht  ba*  ftompott  bcfouberä  angenehm,  —  lege  foöiet  Äpfel,  als 
nebeneinanber  liegen  lönnen,  hinein  unb  loffe  jic  auf  mäßigem  S^ucr 
jugebeeft  einige  Minuten  fachen,  ©ann  lege  man  fie  mit  einem  (£ß= 
toffel  auf  bie  anbere  ©eite  —  ba3  $ineinfte<|en  mit  einer  (Säbel  mad)t 
fie  unansehnlich,  —  begieße  fle,  falls  fie  nicht  oöllig  bebeeft  finb,  häufig 
mit  bem  SBetn,  nehme  nach  unb  nach  bie  meid)  geworbenen  äpfel 
heraus,  lege  fie  auf  eine  flache  ©djüffel,  unb  wieber  anbere  beim  #in* 
juthun  oon  SBein  unb  Surfer  in  baS  ßodjgefchirr,  gieße  bie  glüffigfeit 
oon  ber  ©chüffel  jum  fochenben  ©aft  unb  toffe  biefen,  nachbem  bie 
Äpfel  herausgenommen,  recht  fämig  einlösen.  UnterbeS  richte  man 
baS  Kompott  nadt)  Dfa.  1  jierlidj  an,  gebe  bie  #älfte  beS  ©afteS  burdj 
ein  Siebten  gleichmäßig  barüber,  beSgleichen  bie  anbere  #älfte  erft 
fur$  oor  bem  ©ebraud).  3ft  baS  gefchehen,  fo  lege  man  auf  jebe 
Öffnung  eine  eingemachte  Hagebutte  ober  etwas  Slprifofen*2ttarmelabe, 
ober  ©elee  oon  Äpfeln,  3ohanntSbeeren  ober  fHr[chäfcfeln. 

31.  $altc  ätyfel  mit  Sru^tgelce  fccbetft.  $ie  Äpfel  werben 
wie  im  JBorfjergeljenben  recht  fauber  gefdjält,  fyalb  burdjgeteift,  oom 
®erngehäufe  befreit,  fein  eingeferbt  (ftefje  94r.  1),  gemafchen  unb  wie  in 
*Rr.  30  gefodjt,  wobei  juerft  bie  runbe  ©eite  in  ben  Sßeiu  gelegt  wirb. 
$ann  laffe  man  SlpfeMSelee  flüfftg  toerben,  auf  einem  uaßgemachten 
flauen  Seiler  erfalten,  ftür$e  eS  fur$  oor  bem  (Gebrauch  auf  bie  jier* 
lieh  angerichtete  Slffiette  unb  mache,  wo  baS  ®elee  enbet,  runb  herum 
eine  ©erjierung  oon  feinen  eingemachten  grüßten. 

32.  $albe  9tyfci  mit  ^itroaenfaft.  ^an  mache  Sßaffer  mit 
3itronenfaft  recht  fäuerlidj,  füge  reichlich  Sudtt,  auch  etwas  3itronen*= 
ober  Slpfel(tnenfchale  unb  ganjen  Simt  hinju  unb  foche  bie  Äpfel 
naa)  oorhergehenber  Angabe  barin  weia). 

33.  £al*e  Äpfel  in  grnehtfaft.  Seine  Äpfel,  nach  ^  31 
oorgerichtet,  foche  man  mit  halb  SBein,  i)a\b  $imbeer*,  3of)anniSbeer* 
ober  Äirfajfaft,  ßuefer  unb  ©tücfchen  Qxmt  naa)  berfelben  Kummer 
weich  unb  richte  fte  nach  9fcr.  1  jierltch  an. 

34.  geined  gcoarfeneS  Slpfclfompott.  Vorgerichtete  Xafelä>fel 
werben  mit  SBein  unb  Sudn  rafch  weich  gelocht,  burch  ein  ©ieb  ge* 
rührt,  mit  Slprifofen*9Karmelabe  öermijcht  unb  in  eine  ©djüffel  gefüllt. 
$ann  werben  2  Eiweiß  $u  feftem  ©chaura  gefchlagen,  $mei  ftarf  ge* 
häufte  (Eßlöffel  gefiebter  £ucfer  unb  abgeriebene  ßitronenfchale  rafch 
burchgerührt  unb  glatt  über  baS  föompott  geftrichen,  Sudex  barüber 
gefiebt,  bei  $ifce  öon  oben  fchön  gelb  gebaefen  unb  falt  ju  feinem 
ÜBraten  gegeben. 
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35.  ©cbacfencS  Hpfclfompott  mit  9WanbeIgnff.  toirb  ein 
fein  zubereitetes  bicfeS  «pfelmuS  gefocht,  3U  einer  Kompottiere  2  ju 
©dmum  gefangene  ©imeig  hei&  burchgerfihrt  unb  foIdjeS  glatt  an* 
gerietet.  $)ann  toirb  eine  $anbbofl  geriebene  Sttanbeln  mit  3ucfer, 
3imt,  etmaS  3itronenfaft  unb  bem  ©dmum  oon  2—3  Ariern  oer* 
mifcht,  ba«  Kompott  bamit  beftrichen,  gelb  gebaefen  unb,  menn'*  be* 
Hebt,  fatt  mit  ©ctec  üersiert. 

36.  $or$fia,ttdje3  Kompott  non  Slpfelfdjnittcn,  du  einer  Korn* 
pottiere  öon  Slpfelfchnitten  nimmt  man  V«  Stoffe  toeißen  granaroein, 
4  —  5  Eßlöffel  öofl  3ucfer,  ettoaS  Sitronenfdjale  unb  3tmt  unb  focht 
bie$  fefn*  langfam  unter  mehrmaligem  Umfajütten  in  einem  gut  fd&lie* 
ßenben  Kochgefchirr  gar. 

jiiJun  cht  man  ba8  Kompott  befonberS  fein  $u  haben,  fo  fann  man 
bem  SBein  einen  3ufafc  öon  einem  Keinen  (5inmachegla$  öofl  Quitten* 
ober  ©rbbeerfaft  geben. 

37.  2tyfelfd)ntttcn  mit  Störmthal  unb  3Ranbeln.  $ie  Äpfel 
m  erben  in  je  4  Seile,  bann  in  ©Reiben  gefchnitten,  mit  gut  gemaf dienen 
Korinthen,  Qudtt  unb  ganzem  Qimt,  ber  Sange  nach  fein  gefchnit* 
tenen  Üftanbetn,  fyalb  SBaffer,  $alb  SBein,  ober  ftatt  festerem  mit  Qu 
tronenfaft,  meid)  gefocht.  $ie  Äpfet,  toetdjje  nicht  im  geringften  jer* 
foajen  bürfen,  merben  mit  bem  bitfftdjen  Safte  angerichtet. 

38.  2lpf elmuö.  3e  feiner  bie  äpfel,  befto  beffer  toirb  baS  Korn« 
pott.  Sftan  fatale  unb  fchneibe  fie  in  je  4  Seile,  mache  ba8  Kerngehäufe 
forgfältig  ^erauS,  toafd^e  fte  fauber  unb  laffe  fte  mit  Sein,  ober  SBein 
mit  SBaffer  öerfefct,  Su<fe*>  ganjem  &\mt  unb  Sitronenfajale  auf 
nic£>t  ftarfem  geuer,  ohne  ju  rühren,  ööflig  jerfodjen.  S)ann  nehme 
man  ba$  ©emürj  Jerons  unb  rühre  ba§  31pfelmu8  möglichft  fein. 
Oftöchte  man  öor$iet)en,  baäfelbe  burch  ein  ©ieb  ju  rühren,  fo  muß 
folcheä  nicht  nur  r)öc^ft  fauber,  fonbem  borljer  gut  gefdjeuert  fein,  ba 
ba§  Kompott  fonft  eine  unangenehme  garbe  erhält.  SDton  ftreidje 
ba§  9ftu$  beim  Anrichten  recht  gtatt  unb  negiere  nach  bem  Kaltmerben 
bie  Kompotttere  mit  gruchts®elee,  ober  mache  eine  SBerjierung  barauf 
oon  feinem  Qxmt.  ©icr^u  tunte  man  ein  runbeS,  naßgemachtes 
ÖJemürjreiba^en  ober  einen  Fingerhut  in  &\mt,  brüefe  am  fflanbe 
ber  ©chüffel  einen  Krei*  in$  Apfelmus  unb  fahre  fo  fort,  inbem  bie 
Greife  ineinanbergreifenb  eine  Kette  bilben.  3n  ber  SRitte  mache  man 
eine  ähnliche  SBe^ierung,  ober  menbe  baju  feftered  $tmbeer*  ober 
fchmarje«  3ohanw3beei>©eIee,  in  feine  ©Reiben  gefchnittene  SRanbeln 
unb  bgl.  an.  Sluch  machen  ftch  eingemachte  93erberi§en  jur  SBerjierung 
fehr  hübfeh,  befonberä  auch  feine  ©lättdjen  oon  Kirfchapfet-®elee. 
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39*  tfyfeltttuS  auf  anbete  Brt.  SBöre  man  ntd&t  gut  mit 
Äpfeln  öerfeijen  unb  möchte  boc^  gern  bei  einem  täglidjen  Xifdj  eine 
große  ©djüffel  SlpfelmuS  bringen,  fo  f od(>e  man  bie  Äpfel  mit  SSaffer, 
3ucfer  unb  etwas  ©ewür$  $u  bünnem  SttuS,  gebe  je  nadj  ber  Quan* 
tität  l/2  bis  1  ©glöffel  öoü*  ©tärfe  mit  etwas  SBaffer  jerrü^rt  Inn^u, 
unb  laffe  es  unter  ftetem  iRüfjren  5  äJtfnuten  fod)en.  SSor  bem  Slb* 
nehmen  Dom  Seuer  fann  man  audjj  nodfj  ein  ju  fteifem  ©d&aum  ge* 
fölageneS  (Simeifj  burd)rül)ren  unb  bann  etwas  «Sucfer  unb  Simt 
barüber  ftreuen. 

40.  Slpfelfalat.  ((Sin  feines  äompott  Don  rofjen  Äpfeln 
unb  5tpfelfhten.)  @ute  obgefdjälte  SBorSborfer  Äpfel,  woraus  baS 
ßerngeljäufe  entfernt,  aud&  &pfelfinen,  welche  jjebod^  nidjt  bitter  fein 
bflrfen,  Werben  beim  S93egne|men  ber  $erne  mit  einem  Sfteffer  in 
gaitj  feine  ©Reiben  gefdjnitten  unb  abweajfelnb  lagenweife  mit  fein« 
geftofjenem  Surfer  unb  etwas  SBein  in  eine  ©djale  gelegt.  $>er  SBein 
bient  baju,  baS  Kompott  ju  burc^jie^en;  eS  barf  aber  feine  83rftf)e  ent* 
ftefjen;  bie  lefcte  Sage  müffen  ^Cpfelfinen  unb  ßuefer  fein. 

S5aS  Kompott  wirb  einige  ©tunben  öor  bem  ®ebraudf|  gemalt 
unb  ju  feinem  traten  gegeben. 

41*  Äpfel  mit  SniSfamcn.  ÜDton  nimmt  baju  Seine  ©orSborfer 
Gipfel,  fdjneibet  bie  ©lume  aus,  rijjt  bie  ©djale  3 — 4  mal  bon  ber 
Slume  jum  ©tiel  f)in,  Wäfcfyt  fie  ab  unb  gibt  fie  mit  1  Obertaffe  k>oH 
SBaffer  ober  SBein  unb  einem  ©tütfdfjen  SSutter,  ein  wenig  $lmS,  Qimt 
unb  Sitronenfdjale  in  ben  Obfttopf,  lägt  fie  feft  jugebeeft  f Comoren, 
wäljrenb  man  juwetfen  umfe^wenft  unb  julefct  eine  ipanbooll  ftanbiS* 
$ucfer  ^inburdj  gibt. 

42.  ©fifie  Äpfel  jn  foajen.  2Ran  fefce  bie  Äpfel,  nadfjbem  fie 
gefäält,  in  je  4  Xeile  gefc^mtten  unb  abgefpült  pnb,  mit  9Baff  er,  SlniS* 
famen,  einem  ©tüddjen  ©utter  unb  nadf)  SBerljfittmS  V2— 1  £affe 
Sffig  aufs  geuer  unb  laffe  fte  weidf)  fotfjen.  ©er  (Sffig  beförbert  ein 
fa^nettereS  2Bei$merben  unb  benimmt  ben  Äpfeln  baS  SBei^li^e. 

43.  ©üge  Äpfel  rot  $u  foajen.  Sföan  neunte  ju  2  Seilen 
gefdjatter  unb  §alb  burc^gefdjnittener  Äpfel  1  Xeil  auSgefudjte  unb 
gemafdjene  Sßreißetbeeren,  fodje  ju  lVs  ßjter  ^Beeren  130 — 170  ©r. 
Sudfer  mit  2  Xaffen  SBaffer,  fdjütte  bie  Speeren  hinein  unb  neljme  fie, 
nadjbem  fie  weidj  geworben,  mit  einem  ©djaumlöffet  auS  bem  ©aft. 
3u  biefem  ©afte  gebe  man  4 — 6  Steifen,  einige  ©tütfe  ganjen  Stmt 
unb  focr)e  bie  Äpfel  barin  langfam  unb  feft  jugebedft  weidf).  Sttödjte 
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«rüfje  fefjten,  bo  füße  Äpfel  eine«  biet  längeren  ®o$en*  bebiirfen,  fo 
fliege  man  etma«  SBaffer  funju.  S)ie  Äpfel  »erben  nad^er  mit  bem 
bicßid&en  ©aft  unb  ben  $reigetbeeren  burdjgerüfjrt  unb  angeridjtet. 

44.  ©ügapfclbret  für  einen  geiuöljulidjcn  £ifd).  ©üge  ge* 
fdjätte  Äpfel  werben  mit  Söaffer,  einem  ©tütfd)en  ©utter  unb  Slni&= 
famen  gefönt;  et)e  fic  ganj  meid)  gemorben,  tf)ut  man  einige  faure 
Äpfel  fjinau,  ober  e3  mirb  ben  fügen  Äpfeln  fogleidj  ettoaS  (Sffig  ju* 
gefefct.  Sfladjbem  fie  oötlig  meidj)  gemorben,  fügt  man  etmaä  geriebenes 
©djroarjbrot  unb  nad)  S8erf)ältni8  audj  1 — 2  ©glöffel  9ttef)l,  mit 
9ttüdj  angerührt,  unb  eine  föleinigfeit  ©al$  baju,  lagt  ben  iötei  unter 
ftetem  föüljrett  gut  bur#fo<f)en  unb  richtet  iljn  ju  $fannfu($en  an. 

45.  Surfet*  (2Röljrett*)  Äomjpott  $u  feinem  «raten,  ättan 
fd£)ält  bie  gereinigten  2Bur$eIn  mit  einem  feinen  Stteffer,  bag  fie  mie 
Soden  fidj  träufeln  (ber  in  ber  Sftitte  befinblidje  Ijarte  Xeil  mirb  ent* 
fernt),  fodjt  fie  mit  ber  ©djale  öon  2  Zitronen  im  SBoffer  gar  unb 
fd)üttet  fie  auf  ein  ©ieb.  $ann  fodjt  man  ju  625  ©r.  SBurjeln 
250  ®r.  Sucfer,  öon  2  Zitronen  ben  Saft  unb  etmaS  ©ffig,  lägt  bie 
SBurjeln  eine  Heine  Seile  barin  fodfjen,  richtet  fie  an,  fodjt  ben  ©oft 
nod)  etmaS  ein  unb  gibt  iljn  barüber. 

46.  ftompott  Hon  Ouitten.  ®iefetben  toerben  bünn  gefdfjält, 
mitten  burd)gefd)nitten,  baS  ßemgefyäufe  ^erauS  gemalt  unb  foldjeS 
mit  ben  Duitten  in  Sßaffer  mit  Surfer  unb  etmaS  ganzem  3imt  meid) 
gefodjt.  35ann  gibt  man  ein  ®la§  SBein  baju,  richtet  bie  Duitten  an, 
lägt  nötigenfalls  ben  ©aft  nod)  etmaS  einfroren  unb  giegt  it)n  burdj 
ein  ©ieb  barüber. 

Knntcrf.  $a3  ®ef)äufe  mad)t  ben  ©aft  fdjiteHer  btdtlidj  unb  bie  Äerne  geben 
eine  fdjöne  rote  Färbung. 

II.  ©etrotfnete  «fmdjte. 

47.  brünetten.  $>iefe  bürfen  nur  ieidfjt  unb  nidjt  mit  feigem 
SBaffer  gemäßen  merben.  fDlan  fefce  fie  mit  SBein  unb  SBaffer  ober 
aud)  blog  mit  SBaffer,  Quätt  unb  einigen  ©türfd)en  feinem  Qimt  in 
einem  93un$lauer  ©efdjirr  auf«  Seuer,  taffe  fie  gar,  bodj  nitfjt  ju 
meid)  fod)en  unb  forge,  bag  e3  nicf)t  am  nötigen  ©oft  fefjte. 

48.  JVciucö  töompott  bon  .Suietfdjen.  9fr.  1.  ^ierju  gehören 
gute  3tt)etfdjen,  ganj  frei  oon  fRaud)gefdjmacf.  ©ie  merben,  roie  ba8 
immer  geföe^en  mug,  mit  feigem  SBaffer  jmifd)en  ben  Rauben  ge* 
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rieben,  gemafdjen,  mit  faltem  Söaffer  rafdj  jum  lochen  gebraut  unb 
abgegoffen.  3ft  baS  gefchehen,  fo  werben  fie  2  bis  3  Xage  üor  bem 
©ebrauch  in  einem  SBunjlauer  ©cfct)irr  mit  weigern  Söein  bebeert  unb 
mit  bem  nötigen  Sucfer,  einigen  ©tücfchen  3imt  unb  3itronenfdjate 
feft  tierfchloffen,  Iongfom  jum  ßodjen  gebraut,  bann  ot)ne  weiteres 
®odt)en  bis  jum  beftimmten  Xage  fnngefteHt  unb  angerichtet;  jebodj 
müffen  fie  in  biefer  3eit  oftmals  umgef Rüttelt  werben. 

SUfo  ^bereitet  finb  bie  3toetfchen  an  angenehmem  ©efchmad  ben 
eingemachten  öoHfommen  gleich- 

49.  Sluf  anbete  2lrt.  9h.  2.  SWan  fefce  bie  Swetf  djen,  wie  im 
öorhergehenben  oorgerichtet,  abenbS  mit  reichlichem  SBaffer  in  einem 
©teintopfc  jugebeeft  in  einen  noch  Reißen  Söratofen,  worin  fie  oöttig 
auSquellen  unb  meid)  werben.  ?lnbern  £agS  nehme  man  fte  aus  ber 
©rühe,  tege  fie  in  eine  Slffiette,  foche  weifeen  SBein,  3ucfer,  Sirronen* 
fchale  unb  einige  ©tücfchen  3imt,  füge  etwas  3ohanniSbeerfaft  hinju 
unb  fülle  bie  ©auce  fodjenb  über  bie  3n)etfchen. 

50.  5 w et | d) en 4t omp ott,  oefouberS  angenehm  $tt  Wd)U 
unb  ©rieftmehl^ubbutg,  fowte  auch  Klößen.  9er.  1.  ©ute 
Smetfchen  werben  nach  5Rr.  1  abgefodjt  unb  jeitig  in  einem  öun^Iauer 
©efdjirr,  reichlich  mit  SBaffer  unb  etwas  ganzem  &\mt  bebeeft,  auf  ein 
nicht  ftarfeS  fteuer  gefteflt,  wo  fie  langfam  fodjen.  jftachbem  fie  halb 
gar  geworben  finb,  gibt  man  ju  2  $funb  3n>etfcr)en  1  $funb  auS* 
gefugte  unb  gewafdjene  Sftoftnen,  focht  beibeS  weich  unb  richtet  eS  an. 

51.  Sfof  anbtre  8lrt.  Wt.  2.  galls  bie  Swetfchen  einen 
räucherigen  ©efct)macf  haben,  fo  laffe  man  fie  nach  bem  SSafchen  mit 
f altem  SSaffer  in  einem  offenen  ©efd)irr  langfam  §um  lochen  fommen, 
giefje  fie  ab  unb  miebertjole  baS  TOochen  noch  einmal,  woburdj  fie  jum 
Xeil  oon  ihrem  unangenehmen  ©efehmaef  befreit  werben.  3m  übrigen 
behanble  man  fie  wie  in  SRr.  1,  fefce  fie  in  einem  Söunjlauer  ©efdjirr, 
reichlich  mit  SBaffer  bebeeft,  mit  8udtx  unb  einem  ©tücfchen  Qimt 
aufs  geuer,  laffe  fie,  feft  jugebeeft,  jum  f  oerjen  fommen  unb  langfam 
weich  werben,  wobei  man  auf  2— 21/*  ©tunben  rechnen  fann.  $>urch 
rafcheS  lochen  quellen  bie  3^etfchen  nicht  auS  unb  erhalten  feinen 
angenehmen  ©efehmaef. 

52.  .gwetfrfjcumuS.  ©ute  Swetfchen  werben  nach  bem  Abbrühen 
in  einem  SBuujlauer  ©efdjirr  mit  halb  SBaffer  halb  SBein  weich  gefocht 
unb  burch  ein  ©ieb  gerührt.  $onn  wirb  baS  SUcuS  mit  geriebenem 
unb  in  SButter  geröftetem  Sörot,  Sucfer,  fleingefchnittener  Sitronen* 
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fetale  unb  3t*nt  uodj  ein  wenig  gefönt  unb  in  einer  ftompottiere 
angerichtet. 

53.  ©etroef  nete  $irfct)eit.  5E>icfc  werben  h«g  abgewafchen,  mit 
äöaffer,  Qudtx  unb  (Wem  3imt  in  reichlicher  ©rüfje  wie  3roetfchen 
langfam  weich  getodjt,  bie  örühe  etwa«  eingelocht  unb  angerichtet. 

54.  ©etroefnete  faurc  2tyfel.  Sie  werben  einigemal  mit  faftem 
©affer,  inbem  man  fte  mit  ben  £änben  reibt,  gewafäjen,  in  einem 
$un$lauer  ©efdjirr  mit  SBein  unb  SBaffer  ober  nur  mit  SBaffer  ganj 
reichlich  bebeeft,  aufs  geuer  gefejjt,  mit  etwas  Qucfer,  3imt,  auch, 
wenn  man  flc  gerabe  §at,  mit  etwad  in  3ucfer  eingelegter  9tyfelfinen* 
fetale  (fiel)e  A.  9Rr.  84)  langfam  weich  gefocht.  3ft  bieg  gefdjehen,  fo 
nimmt  man  fte  aud  ber  ©rüfje,  lägt  fold)e,  Wenn  fte  bünn  ift,  noch  fo 
lange  nachfodjen,  bis  fte  fämig  geworben,  ober  gibt  eine  ßleinigfett 
aufgelöste  ©tärfe  lunju  unb  gießt  bie  ©rühe  burch  ein  ©iebchen  über 
baS  jierlich  angerichtete  Dbft. 

55.  dfetroefuete  Strnen.  $iefe  werben  wie  getrochtete  faure 
äpfel  gelocht. 

56.  GJetrocfnete  Hagebutten,  auch  ju  9Jtcf)ltyeifett  J>affeub. 

SDcan  laffe  SBaffer  unb  SBein,  ober  Sßaffer  unb  einige  3itronenfcheiben 
mit  3ucfer  unfc  ©tücfchen  $\mi  hc*g  werben,  td)ütte  bie  gewaf dienen 
Hagebutten  hinein,  laffe  fte  weich  fodjen  unb  richte  fte  in  feimiger 
furjer  53rüf)e  an. 

SBünfcht  man  bie*  ßompott  ju  gewöhnlichen  Sßubbingä,  flögen 
ober  ^fannfuchen  an$uricf>ten,  fo  fann  man  bie  Hagebutten  mit  reich* 
licherem  SBaffer  unb  1 — 2  Sgl  off  el  Sßerlfago  auf*  Seuer  fefcen,  Wo* 
bura)  bie  ©auce  hinreichenb  verlängert  unb  fämig  wirb. 
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Q.  Salate. 


1.  3fm  allgemeinen. 

1.  Iflrridjtmij.  Sitte  grünen  ©alate  ntüffen  fdfjon  ber  6$nec!en 
wegen  redjt  forgfältig  nadjgefe^en  werben,  gerbet  ift  jebeS  fdjled|te 
99Iatt  ju  entfernen;  jebodj  ift  e3  irrig,  aus  ben  ©lättern  geftfiloffener, 
alfo  gelb  geworbener  ßöpfe  bie  931attftictc  abjuftreifen,  woburef)  bem 
Salat  ba3  ©efte  entjogen  wirb.  3n  ©nglanb  weiß  man  baS  beffer, 
unb  man  tac^t  über  bie  beutfdjen  #öd)innen,  weld>e  bie  fötedjteften 
Xeile  öom  ©alat  anf  bie  §errfdjaftlid)e  $afel  bringen.  Uiac^bem  bie 
äußeren  ©lätter  be3  &opfe$  entfernt  finb,  teile  man  bie  näd)ftfolgenben 
in  etwa  3  Xeile  unb  fdjneibe  ba8  gefa^loffene  Snwenbige  in  Heine 
©tücfe.  Sei  fcf)le intern  ©alat  aber  ift  e8  nötig,  bie  SBIätter  abstreifen, 
ba  an  foldjem  bie  ©lattftiele  $ät)  finb.  ©ei  ®orn*  ober  Jelbfalat  ift 
$u  bemerlen,  baß  berfelbe  babur^  üiel  milber  wirb,  baß  man  ilm 
1 — 2  £age  tior  bem  ©ebraud)  in  ben  Detter  legt.  90?and)e  wollen 
behaupten,  baß  aud)  ber  &opffalat  gewinne,  wenn  er  2  ©tunben  öor 
bem  ©ebraudt)  aus  bem  ©arten  geholt  unb  in  ben  Detter  gebraut  wirb. 

2.  fi)afa?ea  un)  Anjfdjrotnhctt.  5£)tc  ©alate  bürfen,  mit  &u3naljme 
weif  geworbener  ©alate,  nid&t  in3  SBaffer  gelegt  werben.  SWan  föüle 
fie  furj  öorbem  Slnridjten  in  einem  (Sinter  ober  tiefen  Xopfe  in  reia^lidj 
t altem  SBaffer,  bamit  ber  etwa  baran  befinblidfje  ©anb  ju  ©oben  ftnfe, 
inbem  man  fie  ganj  lofe  mit  fauberer  $>anb  ein  wenig  in  bie  $Öl)e 
§tel)t  unb  bann  Wieber  unter  SBaffer  bringt.  $)a8  SBafdjen  auf  foltfje 
SBeife  muß  fo  oft  gefdjetyen,  bis  ba8  SBaffer  flar  bleibt,  boa^  rafcf) 
ausgeführt  werben,  ftopffalat  braudtjt  inbeS  nur  wenig  gefpült  ju 
werben,  ©iele  finb  fogar  ber  Meinung,  baß  er  gar  nidfjt  ind  SBaffer 
müffe,  um  redj)t  milbe  ju  bleiben.  S)ann  wirb  ber  ©alat  in  einem 
©alatforbe  ober  @ieme|  auSgefdfjwenft,  um  ba$  SBaffer  fooiel  als 
möglidj  herauszubringen.  $a§  5lu3brücfett  beS  ©alateS  mit  ber  $anb 
ift  nidjt  allein  unappetitlidt),  fonbern  berfelbe  wirb  audfj  baburdj  ge* 
quetfdfjt,  wa§  namentlich  bei  gutem  ßopffalat  gar  leidjt  geflieht  unb 
bemfelben  Slnfe^en  unb  griffe  entjie^t. 

3.  Matkräuttt.  SMefe  geben  bem  ©alat  eine  fef>r  angenehme 
23ür§e,  befonberS  Aragon,  junge  Stoiebelftri&en  unb  Sßfeffertraut  ober 
breitblättrige  treffe  —  Lepidium  latifolium.    3n  Seiten,  Wo  bie 
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jungen  Stoiebetftrifren  festen,  jtnb  fctngcf^ntttcnc  Stutebetn  $u  manchen 
©alaten  unentbehrlich;  ba  jebodt)  ber  Stoiebetgefchmacf  tjon  bieten  ge* 
fd)eut  toirb,  fo  gebe  man  bei  einem  ®efellfchaft«effen  $u  folgern  ©alat, 
tooju  fie  paffen,  einige  feintoürfetige  Stoiebeln  mit  ettoa«  (Sfftg  öer* 
fehen  ba^u  —  fte  erhalten  burd)  ben  ©ffig  eine  Wime  gärbung. 

4.  ftüljreii  l«  Sana.  ©atj  toenbe  man  bei  allen  grünen  ©ataten 
fjöchft  fparfam  an,  fie  fönnen  leitet  oerfaljen  toerben.  ®ute«Sßrooencer* 
öl  gibt  bem  ©alat  ben  feinften  ©efdjmacf,  inbe«  ift  auch  fnfäeS  2Rof)n* 
öl  fetjr  gut.  2öie  manba«  öl  frifch  erhält,  ift  auf  ©eite  10  angegeben. 
3u  einer  ©alatfauce,  tooju  ^artaefoc^tc  (Sier  angetoenbet  toerben, 
reibe  man  juerft  bie  Xotter  möglichst  fein,  rühre  etwa«  ©ffig  unb  bann 
erft  ba«  Öl  nach  unb  nach  hwau,  toeit  bie  ©auce  auf  foldje  SBeife 
gerührt,  fief)  leichter  oerbinbet,  unb  oermifche  fie  bann  unter  ftetem 
kühren  mit  ben  übrigen  leiten. 

©in  mirflich  ju  empfehtenbe«  ©rfa|mittet  ber  ©ibotter  jur  Satat* 
fauce  für  ßopffalat,  römifchen  SBinbfalat,  ©nbtoien*  unb  gelbfatat 
befteht  in  ein  bis  jtoei  gefdjalten,  toetet)  gefochten  Kartoffeln,  welche 
mittag«  $urücfgeftefit  unb  am  beften  noch  toarm  mit  einem  £öffet  ganj 
fein  gerieben  toerben,  fo  ba&  feine  feften  Seile  ftch  finben.  3Ran  rührt 
fie  mit  ©ifig,  Mich,  Eaumöt,  ©at*  nebft  beliebigen  ©alatfräutern  *u 
einer  gebunbenen  ©auce. 

3n  manchen  ©egenben  toirb  bem  grünen  ©alat  eine  ©eimifchung 
oonguefer  gegeben;  ba,  too  man  biefen  in  ben  nächftfotgenbenfRejepten 
oermiffen  möchte,  fann  berfelbe  leicht  hinzugefügt  unb  in  Ermangelung 
ber  bei  manchen  ©alaten  bemerften  ©ahne  ein  ftarferer  ßufafc  öon  Öl 
gemacht  toerben. 

5.  iJorfidjUg«  Äifdjen.  2J?an  bermtfehe  bie  grünen  ©alate  erft  furg 
bor  bem  Gebrauch  mit  ber  ©auce,  toeit  fie  burch  längere«  ©tehen  in 
berfelben  gufammenfallen,  jäh  toerben  unb  alle«  Stnfehen  üertieren. 
$amit  ber  ©alat  milber  »erbe,  menge  man  ihn  erft  leicht  mit  bem  be* 
ftimmten  Öl,  bann  behutfam  mit  ber  ©auce.  Qu  bem  ßmeef  gefchehe 
ba«  Mengen  mit  jtoet  ©abeln  leicht,  uorfkhtig  unb  mögjichft  fchnell, 
unb  oermeibe  man,  toie  e«  mitunter  au«  Unfunbe  geflieht,  fotooljt 
barauf  5U  ftogen  al«  benfelben  ju  rühren,  toeil  fonft  ber  ©alat  toie 
attu«  erfcheint.  Steifer)*,  gifa>  unb  £ering«falate  toerben  hingegen 
toohtfehmeefenber,  wenn  fie  mehrere  ©tunben  bor  bem  Gebrauche, 
beffer  noch  tag«  borher  gehörig  gemifcht  toerben« 

2.  #äljnthenfalai.  6  junge  gemattete  $ahne  toerben  mit  reichlich 
Butter  unb  ettoa«  ©at$  tangfam  gar,  aber  nicht  ju  toeich  gebämpft, 
fatt  jerlegt,  ©ruft  unb  ©einölen  au«gefnocht  jum  ©alat  genommen, 
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SRücfgrat,  gfüget  imb  #öpfe  roerben  mit  einem  ©tücfchen  Äalbftctfd^ 
ausgetobt,  ettoaS  gefchmifcteS  2Ref)l  ba^u  gegeben  unb  nadt)  ll%  ©tunbe 
Bochens  bie  SBrühe  burchgefiebt.  $anadt)  toerben  4  CSKbotter  mit  9KuS* 
tat,  Vi  ®taS  meinem  SBein  unb  ettoaS  toeißem  Pfeffer  angerührt  unb 
bie  ßraftfauce  f odjenb  baju  gegeben,  bie  man  aisbann  über  baS  fyfeifcät) 
füllt.  9hm  toirb  guter  ®oj)ffatat  in  4  £ei!e  gefdjnitten,  ober  ganj 
jarte  öerlefene  (Snbioien,  toorauS  baS  ®roS  entfernt,  mit  folgenber 
©auce  angemengt:  bie  Dotter  Don  6  fjartgef ödsten  unb  2  rotten  Siern 
werben  ganj  fein  gerieben,  mitöffig  angerührt,  1/s  ßiter  feines  ©afatöl 
allgemach  baju  gerührt,  fo  auch  fetnge^aefter  3)ragon,  2  Teelöffel 
ooa  3ucfer,  1  X^eelöffet  ©enf  unb  bie  ftraftfauce,  meldte  baS  Sleifdt) 
nicht  aufgenommen  unb  bie  fid)  in  ber  ©Rüffel  gefenft  t)at.  2Kit  biefem 
©atat  mirb  baS  gleifch  fternförmig  in  eine  feine  ©cfjüffel  gelegt. 
5ür  24—30  *ßer[onen. 

uteri.   %m  SBtntcr  fann  man  ftatt  Aragon  $ragonefftg  neunten. 

3.  Xruthafjnfalat.  SBünfdjt  man  bei  einer  großen  (Sefellfchaft 
einen  ganzen  Truthahn  als  Salat  511  geben,  fo  richte  man  fid)  gan$ 
nach  üorljergefjenber  S8orfct)rift  unb  garniere  bie  ftemförmig  ange* 
richteten  gelber  mit  ^rebSfdjtoänjen  ober  (Garnelen  (©ranat). 

Um  ©alat  oon  übriggebliebenem  Xrutfyafjnbratcn  ju  bereiten, 
fefmeibe  man  baS  gteifd)  in  Heine  ©Reiben.  UnterbeS  merben  mehrere 
©efleriefnollen  gar  gefocht,  freujmeife  unb  bann  jtoei*  bis  breimal 
geteilt.  35emnächft  nrirb  gute  ©ommerttmrft  in  ^albe  ©Reiben  ge* 
fdmitten,  bie  ©alatfauce  toie  im  33orf)ergef)enben  gerührt  unb  Sleifd), 
©eflerte,  ©ommertourft  unb  in  ©Reiben  gefchnittene  ©fftggurfen  öor* 
fichtig  bamit  gemengt  unb  fyübfd)  angerichtet.  S)ann  fdjneibe  man  ein* 
gemachte  töotebeete  in  ©treifen,  lege  baoon  einen  $ran$  um  ben  ©atat, 
fcr)neibe  nicht  gar  ju  hart  gefönte,  rect)t  frifdje  (Sier  mit  einem  fcharfen 
Keffer  ber  Sänge  nach  gleichmäßig  in  8  Xeile  unb  üerjiere  bamit  ben 
®ran§,  inbem  man  biefe  in  föräger  Dichtung,  bie  runbe  ©eite  nach 
oben,  auf  benfetben  legt. 

4.  Sifdjfalat.  ßu  einem  ©efeUfchaftSeffen,  too$u  öiete  Berichte 
beftimmt  finb,  ift  fotgenbe  Angabe  für  20  *ßerfonen  hinreichend 
1  «ßfunb  m,  1  $funb  ©echt,  250  ©r.  Soretlen,  250  ®r.  Sarbutt, 
250  @r.  ©eejungen,  375  ©r.  Sachs,  250  @r.  föümpchen  (gieren) 
unb  5  ©tücf  ^riefen.  2)ie  gif  che  toerben  am  oorhergehenben  Sage 
gelocht.  (SS  mirb  hierju  SBaffer  mit  ©alj,  <ßfefferförnern,  ©aft  unb 
ber  gelben  ©chale  einer  3itrone  jum  lochen  gebracht.  8««ft  toixh 
ber  Wal  barin  gefocht,  meil  berfelbe  am  memgften  ©al$  bebarf,  bann 
mirb  biefer  herausgenommen  unb  ber  ©echt,  toeldtjer  mehr  ©afy  er* 


Digitized  by  Google 


416 


Q.  Salate. 


forbert,  gefönt,  nacfjfjet  goretten,  Suuge  unb  Xarbutt,  eine  ©orte 
nad)  ber  anbern,  alle  mit  nod)  reiflicherem  ©alj.  Der  Sad)«  wirb 
mit  wenigem  ©alj  in  anberem  Sßaffer  auf«  geuer  gebraut.  jftadjbem 
bie  $rüf>e,  worin  bie  erfteren  gifdje  gefönt  finb,  talt  geworben  ift, 
bemafjrt  manbiefelben  bi«  jum  anbern  Xage  barin  auf.  gifdje,  melier 
Wrt  pe  audj  fein  mögen,  in  üjrer  ©rülje  erfalten  ju  (äffen,  taugt  ni<$t; 
pe  ermatten  babura)  einen  faben  ©efdjmacf. 

©ei  ber  3ubereitung  be«  ©alate«  werben  bie  gifefce  gut  entgrätet, 
in  Heine  ©tticfdjen  geteilt,  bie  Briefen  Vi  ginger  lang  fdjräg  ge* 
fdjnitten  unb  bie«  alle«  famt  ben  Stümpen  mit  Vi  Xaffe  ßaperu 
fclber*  ober  frei«weife,  ober  in  Streifen  $ierlia)  angerichtet,  woju  audj 
nodj  etwa  30—40  Lüftern  unb  20  in  ©treiben  gefcfjnittene  ober 
audj  gan$e  $reb«fa)Wänae  genommen  werben  fönnen. 

golgenbe  ©auce  wirb  über  bie  angerichteten  gtfdje  verteilt:  3  hart* 
gefönte  Gier  unb  ein  rolje«  (Sibotter  werben  fein  gerieben,  mit  1  Stoffe 
fräftiger  gleifa^ertraftbrü^e,  Vie  2iter  feinem  ©alatöl,  2  Xljeelöffel 
©enf,  1  Xt)cclöffcl  3ucfer,  ftarf  1  2Refferfoifce  weigern  Keffer,  1 
löffei  biefer  ©afjne,  (Sfpg  unb  etwas  ©alj  nodj  <3Jefd)macf  gut  gerüfjrt. 

«nmerf.  (Sollte  eine  ober  bie  anbere  ©orte  gifd)  fehlen,  fo  »erbe  ba«  ©e* 
nndjt  bei  ben  anbern  gifdjen  augefefct. 

5,  |>ed)tfalat.  $edjte  oon  mittlerer  ©röge  werben  au«gewetbet, 
rein  gewafajen  (nicr)t  gewäffert,  weil  ber  gifdj  wie  ba«  gleifa)  burc$ 
SBäffern  an  ©efdjmacf  oerliert),  ungefä)uppt  mit  reiflich  ßmiebeln 
in  fochenbem  ©aljwaffer  weich  gefocht,  öom  geuer  genommen  unb 
10  ÜRinuten  im  gifdjwaffer  ftetjen  gelaffen,  ba  ber  gifefj  baburdj  beffer 
baS  ©alj  aufnimmt.  8ll«bann  legt  man  bie  #edjte  jum  Slbfüü)Ien  auf 
eine  ©chüffel,  entfernt  forgfältig  ©chuppen,  §aut  unb  ©raten  unb 
teilt  pe  in  jwei  ©lieb  lange  ©tücfe.  Sugleicf)  nimmt  man  grofje  ®rebfe 
unb  focht  pe  in  gefallenem  SGBaffcr  mit  einem  Öhijj  @fpg  gar.  Der 
(Sffig  gibt  ben  &rebfen  ein  fchönere«  9lot.  2ll«bann  werben  bie 
Sdjwänje  unb  bie  ©äderen  au«  ben  ©dualen  gemacht,  was  bei  großen 
Ärebfen  babura)  leichter  geflieht,  baß  man  bie  ©aperen  auf  ber  in« 
wenbigen  ©eite  auffa^neibet.  Unterbe«  foct)t  man  einige  ©er  hart, 
jerbrüeft  bie  Dotter  in  einem  SRapf,  rührt  pe  mit  (Sffig  (nicht  mit  Öl, 
weil  erfterer  pdj  leichter  mit  ben  Dottern  etwa«  jjartgefocfcter  (Sier 
oerbinbet)  recht  fein,  oermifcht  pe  mit  wenig  f eingebauten  ©Kalotten 
unb  etwa«  gehaeften  ©arbeiten,  gibt  unter  ftetem  9iüf)ren  $rooenceröI, 
SGBeineffig  unb  etwa«  £echtbrüf)e  ^in^u,  rührt  bie  ©auce  burd)  ein 
©ieb  unb  fügt  bann  noch  etwa«  guten  ©enf  unb  feingehaefte  tßeterfttie 
hin$u.  Wachbem  man  nun  ©arbeiten  wie  jum  Butterbrot  öorgerichtet 
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unb  bünne  gitronenfdjeiben  jierlidj  gefcfmitten  f)at,  legt  man  ben  £)crf)t 
in  eine  etroaS  tiefe  ©Rüffel,  jnrifdjenburdj  ba8  gleifc^  au8  ben  ®reb3* 
fct)eren,  richtet  bie  ©auce  baräber  an,  beftreut  bie  ©djüffel  mit  kapern 
unb  garniert  fie  nn'e  folgt:  benSRanb  berfetben  üerjiert  man  mit®reb3* 
fdjtoänjen,  bie  ©pifcen  nadt)  außen  gerietet,  legt  bie  ©arbeHen  ftreifen* 
roeife  in  fdjrager  9fid)tung  ober  fternförmig  über  ben  gifd),  bajmtf^en 
bie  bemerften  Stoonenfdjeiben,  ^erlief)  georbnet,  audj  fann  man  in 
je  4  Seile  gefct)nittene  Stoonenfdjeiben  am  SRanbe  aufstellen,  unb  legt 
bann  julefet  bie  aufgefajnittenen  ©aperen  jtoiföen  bie  ßrebSfcfjroänae, 
mobura)  bie  SSerjierung  geminnt. 

6.  .ftummcrfalat  mit  Äaöiarfrf)iiittcn.  Ter  Rümmer  nrirb 
gefönt,  nrie  e$  bei  ben  Sifa^en  bemerft  morben,  baä  Sleifdj  aus  ben 
©egalen  gelöft,  in  längliche  ©tücfcf)en  gefcfmitten,  in  eine  ©alatiere 
gelebt  unb  mit  einer  gut  gerührten  ©auce  öon  f>artgefocf)ten  Gftbottern, 
Pfeffer,  ©alj,  Sßrooenceröl,  Sßeineffig,  toeißem  Söein,  fein  gel)  aeftem 
Aragon,  Sßeterfilie  unb  etroaS  ©Kalotten  begoffen.  $er  ©alat  wirb 
mit  aufgerollten  ©arbeiten,  kapern,  fjartgefocfyten  in  je  8  Xeile  ober  in 
©Reiben  gefdjnittenen  (Siem  üerjiert  unb  ber  SRanb  ber  ©Rüffel  mit 
geröfteten©emmelfdjnittd)ett,  meiere  mit  ®aöiarbeftric§en  finb,  garniert. 

7»  ©arbettenfafot.  9ttan  mäffert  bie  ©arbeilen  unb  reißt  fie 
mitten  burd),  bamit  man  bie  ©raten  fjerauSnefjmen  fann,  orbnet  fie 
in  einer  ©alatfdjüffel  mit  ßapern,  Keinen  (Sffiggurfen,  eingemachten 
fjalb  burdjgefcf)nittenen  Smetfd&eii,  in  ©Reiben  gefcf)nittener  ©erttelat* 
hmrft  unb  mariniertem  2lal,  melier  üorf)er  gehalten  unb  in  finger* 
biete  ©tücfe  gefcfmitten  wirb;  audt)  fann  man  nact)  ©elteben  SJcordjeln 
unb  Sluftern,  beren  93orrict)tung  man  in  ben  SSorbereitungSregeln 
pnbet,  tyinjufügen  unb  in  bie  Üftitte  ber  ©dt)üffel  einige  ©djnitten  ge* 
räuberten  £adt)§  legen.  $en  9tanb  öerjiert  man  mit  Sitronenfdjeiben 
unb  gießt  eine  ©auce  nrie  im  oorfjergeljenben  bemerft,  ober  bie  Dotter 
einiger  l^artgefodjter  (Sier,  fein  gerieben,  mit  Söeineffig,  Öl,  Pfeffer 
unb  ©alj  angerührt,  barüber. 

8.  ©alat  toon  sDhifdieln.  SSenn  bei  einem  (Sericfjt  einige 
SRufdjeln  übrig  geblieben  finb,  fo  toerben  fie  aerfdfjnitten  unb  üerr)ält* 
niömäßig  mit  fleinqefcf)nittenen  (Surfen,  Sroiebeln  unb  ©arbeHen  Oer* 
mifct)t,  mit  (Sffig,  Öl,  Pfeffer  unb  ©alj  angemengt  unb  jum  ©Uppen* 
fleifcf)  gegeben. 

3u  einer  felbftänbigen  ©alatfd&üffet  bleiben  bie  2Jcufcfjeln  ganj 
unb  merben  entmeber  (mit  SSeglaffung  ber  (Surfen)  nad)  üorftef)enber 

ftabibi»,  »o$bu<$.  27 


Digitized  by  Google 


418 


Q.  Salate. 


Ängabe  gemifdjt,  ober  mit  einer  pifanten  ober  SÄo^omtoifefouce  über* 
goffen. 

9*  Salat  bon  ©cefrabben.  5)iefelben  werben  mit  fodjenbem 
SSaffer  unb  ©al$  gar  gefodjt,  falt  in  2  3oH  lange  ©tüddjen  gefdjnit* 
ten  unb  wie  (Salat  oon  Sftufdjeln  angemengt. 

10.  ©alat  »Ott  gifd)  unb  ©emfifc.  SRan  lägt  ©emüfe  aller 
&rt,  wie  bie  3al)re3jeit  eS  barbietet,  als:  ©pargel,  gut  gepufct, 
©lumenfof)!,  abgezogen  unb  in  Heine  (Stüde  gefd)nitten,  Heine  ©alat* 
böfynd^en,  gut  abgefaft,  SEBirJtng  in  ©tüddjen  gefdjnitten,  audj  junge 
2Bur$eln,  gepufct,  furj  alles,  maS  man  biefer  Wct  ljat,  in  ©al$waffer 
weid)  fodjen  unb  falt  werben.  $ann  legt  man  foldjeS  mit  in  ©tütf* 
djen  gefd)nittenem  gifdj,  93.  £ad)S,  ftedjt,  Karpfen,  $lal,  Quappen, 
©djleien,  mit  KrebSfdijmänjeu,  meldte  jierlidj  mit  SRotebeeten,  länglidj 
wie  SRüben  gefdjnitten,  unb  eingemachten  ©urfen  georbnet  finb,  in  eine 
©djüffel  unb  begießt  bieS  alle«  mit  ber  (Sauce  beS  gifc^falatö. 

11.  «£>ering$falat.  Sßon  12  ©tüd  guten  geringen  fann  eine 
©pfiffet  für  24  Sßerfonen  gemalt  werben.  $ie  geringe  werben  aus* 
genommen,  gewafdjen  unb  eine  Sftadjt,  wo  nötig  nod)  länger,  am  beften 
in  Sftttcf),  in  Ermangelung  berfelben  in  SBaffer  gelegt,  Weltes  lefctere 
einmal  gewedrfelt  Wirb.  Xann  werben  fie  oon  £aut  unb  ©raten  ge* 
reinigt  unb  in  ganj  feine  Söürfct  gefdjnitten.  Knapp  fooiel  als  bieS 
an  Portion  fein  wirb,  neunte  man  aud)  Kartoffeln,  bie  mit  ber  Schale 
gefönt,  abgefault  unb  falt  geworben  finb,  reidjlid)  Kalbsbraten,  ein* 
gemalte  ©urfen,  SRotebeete,  gute  faure  Äpfel  reidjlidj,  8 — 12  tyart* 
gefoc^e  Sier,  oon  benen  man  4  ©tüd  jum  Servieren  auslegt.  5)ieS 
aHeS  wirb  gleidj  ben  geringen  in  ganj  feine  SBürfel  gefdjnitten. 

SBünjdjt  man  ben  ©alat  befonberS  fein  ju  haben,  fo  laffe  man 
bie  Kartoffeln  weg,  nefjme  bagegen  bie  boppelte  Portion  Sleifd),  fefce 
eine  ßbertaffe  Kapern,  nad)  ^Belieben  einige  Neunaugen,  in  jolllange 
(Stüde  jerteilt,  unb  2  große  Stüde  eingemadjten  oftinbifdjen  Sngwer, 
in  fleine  ©tüddjen  gefa^nitten,  ^inju,  Womit  eine  SBirtin,  welche  auf 
feine  Koften  SRüdftdjt  $u  nehmen  hat,  „@^re  einlegen  wirb". 

S)ann  werbe  bieS  aHeS  mit  einer  gut  gerührten,  ganj  reichlichen 
©auce  (woju  man  auch  bie  3Jcilch  oon  3—4  geringen,  mit  (Sffig  5er* 
rührt  unb  burd>  ein  ©ieb  gegeben,  oerwenben  fann)  oermengt,  bamit 
ber  ©alat  recht  faftig  werbe,  ^ier^u  gehört  feines  <ßrooenceröl,  2Betn* 
efftg,  etwas  Rotwein,  Pfeffer,  oiefleiebt  noch  fef)tenbe3  ©alj  unb  wenig 
©enf.  ftalls  man  ben  ©alat  am  Xage  oor  bem  ©ebrauch  macht,  moburd) 
bcrjelbe  gewinnt,  fo  laffe  man  iljn  über  9toa)t  in  einem  porzellanenen 
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(Sefrfjtrr  fielen,  rüfjre  iljn  einige  ©tunben  oor  bem  ©ebraud)  nodjmalS 
burdj,  ridjte  ttjn  an  unb  oerjiere  tl)n  etwa  auf  folgenbe  SSeife: 

(SS  toerben  grüne,  eingemadjte  (Surfen  ober  Sßeterfitte,  9lotc6cetc, 
baS  (Selbe  öon  4  fmrtgefodjten  Stern,  foroie  audj  baS  Söeiße  berfelben, 
jcbod)  jebeS  einzeln,  ganj  fein  geljacft.  $ann  ftreid&e  man  ben  ©alat 
inbcr  ©djüffel  glatt,  getcfme  mit  einem  SRefferrütfen  eine  Sigur  barauf, 
etwa  einen  ©tern,  unb  lege  mit  einem  ÜEjeelöffel  in  jebeS  gelb  eine 
anbere  ftarbe,  inbem  man  mit  ber  linfen  ©anb  ein  9tteffer  an  bie 
©djeibelinie  f)ält,  bamit  man  üon  allen  ©eiten  in  ber  ®renge  bleibe. 
Sftunb  fjerum  lege  man  einen  SRanb  tum  beliebiger  garbe;  roäl)lt  man 
toeiß  ober  gelb,  fo  fefjen  SBlättdjen  bon  fraufer  Sßeterfilie  barauf  gelegt 
f)übfdj  auS;  ebenfo  fann  man  getoäfferte,  burdjgerijfene  unb  auf* 
gerollte  ©arbeHen  unb  Kapern  jum  Studieren  benufcen.  5lud)  fann 
man  bie  ©djüffel  mit  ben  genannten  Seilen  freisförmig  belegen.  (SS 
werben  Btoiebeln  nadj  9lr.  1  baju  gegeben,  ober  man  öermifdjjt  bie 
§älfte  beS  ©alatS,  el>e  mani^n  öerjiert,  mit  1 — 2  geriebenen  änrie* 
beln  unb  legt  als  ©rfennungSjeidjen  eine  Heine  3tt>iebel  auf  bie  ättitte 
ber  ©djüffel. 

25a  baS  ©djneiben  ber  oerfcfjiebenen  Xeile  jum  £>eringSfalat,  toaS 
übrigens  jebenfattS  ben  S3or$ug  oerbient,  oiel  Seit  erforbert,  fo  ge§t 
eine  $au$frau  häufig  $um  £>adEen  über,  hierbei  fei  bemerft,  baß  eS 
in  biefem  galle  am  beften  ift,  jebeS  allein  unb  nidjt  $u  fein  gu  Ijacfen, 
bamit  ber  ©alat  nidjt  breiig  erfdjeine. 

2Ilfo  bereitet,  toirb  ber  §eringSfalat  bei  Slbenbeffen,  Herren*  unb 
$)amen*Xf)eeS  unb  grüfyftüds  genommen.  $5ient  ber  ©alat  als  SSor* 
geriet  bei  TOttagSeffen,  föneibe  man  alles  eingegebene  in  foldje 
I  I  ©triemen,  rüfjre  ein  paar  fjartgefodjte,  gang  fein 

gertebene  teibotter  an  bie  ©auce  unb  mit  biefer  ben  ©alat  borfia^tig 
an,  bamit  atleS  gang  bleibe. 

12.  4>eruta,«falat  a(8  Seilage  §nm  Butterbrot  5llle  genannten 
Seile  beS  £>eringSfalateS,  mit  2luSna!jme  oon  Kartoffeln  unb  SRote* 
beeten,  toerben  fein  gefjatft,  mit  feinem  Öl,  SBeineffig,  ettoaS  Pfeffer 
unb  bem  öielleidjt  nodj  fefjlenben  ©alj  fo  oermifdjt,  baß  feine  Slüffig* 
feit  entftefjt,  bann  jierlid}  angeridjtet  unb  mit  Kapern  ringsum  nrie 
eine  Sßerlenfdjnur  belegt,  ober  auf  anbere  Slrt  bamit  oergiert. 

13.  ^ertwflSfafot  für  ben  tägliäjen  $ifdj.  Su  2  Suppenteller 
Oofl  Kartoffeln  —  rote  ättäufe  finb  am  beften  baju  —  2  bis  3  ge* 
toä'fferte  geringe,  2  Untertafjen  ooH  iRotebeete,  ebenfooiel  faure  Spfel 
unb  Sleifdj,  alles  gefwtft,  mit  Smiebeln,  öl,  (Siffig,  Pfeffer  unb  ©al$ 
gut  gemiföt.  $at  man  faure  ©afjne,  fo  gebe  man  etmaS  jur  ©auce, 

27* 
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anbernfall£  fann  bcr  (£[fig  burcf)  etwas  9Wil«)  ober  SBaffcr  gemtlbert 
werben,  weil  biefer  ©alat  üiel  ©auce  bcbarf. 

14.  {Jfleifdjfalat  (Stelef  elber).  2flan  redend  für  12  Sßerfonen 
6 — 6  Neunaugen,  250  ©r.  ©arbellen,  3 — 4  auSgewiifferte  geringe, 
Weidjgefodjten  (Setieric,  SRotebeete,  ©enfgurfen,  Kartoffeln,  Kalbs* 
braten,  öon  jebem  Vi  Suppenteller  üoH,  oorn  Kalbsbraten  baS  $op* 
pelte,  8 — 10  eingemachte  Pflaumen,  alles  in  längliche  feine  ©tücfe 
gefdjnitten  unb  lagenmeife  in  bie  ©cfjüffel  gelegt. 

3u  ber  ©auce  neunte  man  8  Ijartgefodtjte  (£ier,  reibe  fie  burc§ 
ein  ©ieb,  gebe  V*  ßiter  feines  öl  langfam  t)tn$u,  ferner  4  Xt)eelöffel 
©enf,  2 — 3  Teelöffel  ßuefer,  2 — 3  geriebene  S^iebeln  unb  etwas 
©äfft?  diege  bann  fo  oiel  6[(tg,  naef)  belieben  audj  etwas  SRotwein 
f)in$u,  baß  es  eine  buflidje  ©auce  bleibt,  unb  ©erteile  fie  über  bte  an* 
gerichtete  ©alatfcf)üffel. 

15.  Salat  t)on  gutem  übriggebliebenen  ©uppenfleifdj.  ®aS 

tjleifd)  wirb  l/t — 1  ©tunbe  oor  bem  ©ebrauef)  in  feine  ©djeibdjen 
gefdfnitten  unb  mit  einer  gut  gerührten  ©auce,  Wie  fie  in  R.  Üßr.  76 
mitgeteilt  ift,  gut  oermengt.  SJcan  tunte  bie  anfeljnlidjften  ©Reiben 
öorljer  in  bie  ©auce  unb  lege  biefe  über  baS  angerichtete  Sflcifc^.  ©ine 
JBeimifdnmg  oon  eingemachten,  in  ©Reiben  gefdjnittenen  ©urfen  ift 
ju  empfehlen. 

Stnmerf.  tiefer  ©alat  bient  als  Seilage  ju  grünem  ©alat,  fotoie  ju  Kar* 
toffelfpeifen  aller  Slrt,  aud)  als  felbftanbige  fec^üffel. 

16.  Sßoluifdjer  ©alat.  Kalter  ©raten  jeber  $trt,  Geflügel  aus* 
genommen,  wirb  in  Reine  ©tücfe  gefdjnitten,  ba$u  werben  Kopf)  alat 
ober  (Snbioien  gegeben  unb  bieS  alles  toirb  mit  Öl,  (£ffig,  ©enf,  Pfeffer, 
©alj,  ganj  fein  gefa)nittenen  Smiebetn  unb  weid)gefodt)ten  ©iern  gut 
bur  dornen  gt. 

Slnmerf.  liefen  pifanten,  toofytfcfjmecfenben  unb  feljr  erfrifdjenben  ©alat 
tönnen  ©alatliebf)aber  ftä)  aud)  im  (SafHjofe  fel>r  gut  felbfi  beretten. 

17.  Ddjfenmaulfalat.  Das  SJiaul  mirb  mehrere  HKale  in  »armem 
Sßaffer  gemafdjen  unb  in  gefallenem  SBaffer  fo  lange  gefocfjt,  bis  bie 
Knoden  fidt)  löfen,  bann,  fotange  eS  nodt)  warm  ift,  auSgebeint,  falt 
geworben  in  feine  ©treiben  gefönitten,  in  einen  ©teintopf  gelegt, 
mit  (Sffig  übergoffen  unb  jugebunben  an  einen  falten  Ort  gefteHt, 
wo  es  lange  aufgehoben  werben  fann.  ©eim  ©ebraud)  mengt  man 
baS  gleifdj  mit  einer  ©auce  öon  feinge^aeften  ßwiebeln,  öl,  Sßfeffer, 
©enf,  ©al$  unb  etwas  (Siffig. 

18.  Srüffelfalat.  S)ie  frifdjen  Trüffeln  werben  nidjt  gefdtflt, 
fonbern  juerft  in  warmem,  bann  in  foltern  SBaffer  mit  einer  ©ürfte 
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Wohl  gereinigt,  borauf  tote  ©urfenfalat  gefcfjnitten  ober  gehobelt  unb 
anftatt  mit  (Sfftg,  mit  ^itronenfaft,  feinem  Öl,  Pfeffer,  ©al$  unb  ©enf 
angemengt. 

19.  ©eraiftt)ter  Salat  (feljr  gut),  fftotebeete,  gute  ©atjgurfen 
(in  Ermangelung  berfelben  biefe  ©ffiggurfen),  weichgefodjte  ©eüeric 
unb  in  ber  ©djale  gefönte  Kartoffeln,  aHe§  ju  gleichen  Xeilen,  werben 
in  Scheiben  gefchnitten  unb  mit  folgenbet  ©auce  oorficf)tig  oermifcht: 
hartgefochte  @ier  werben  mit  @fftg,  ©atj,  ©enf  unb  ein  wenig  Sucfer 
fein  gerührt,  bann  DI  unb  biefe  faure  ©atme,  auf  je  1  @i  etwa  einen 
höljernen  Küchenlöffet  Doli,  hinzugefügt,  $a  fRotebeetc  unb  ©alj* 
gurten  fd)on  (Sfftg  enthalten,  barf  man  bie  ©auce  nicht  ju  fauer 
machen. 

20.  geiner  ftartoffelfalat.  2Ran  net)me  hierzu  womöglich 
rote  9Jcäufe,  foche  fte  mit  @atj  weich,  jiehe  fogleidj  bie  ©djate  baoon 
ab,  (djneibe  fte  oor  bem  ©rfatten  in  Keine  ©djeibdfjen,  gieße  1  Saffe 
fodjenbeS  SBaffer  barüber  unb  berfe  fte  ju,  bis  bie  ©auce  fertig  ift. 
3ugleid&  fchneibe  man  auch  gar  gefönte  ©elleriefnoflen  in  ©Reiben, 
Welche,  wenn  fte  ju  groß  fein  motten,  freujweife  geteilt  werben.  Sur 
©auce  nehme  man  für  6  Sßerfonen  6  ©alatlöffet  feines  Öl,  ebenfooiel 
roten  SBein  ober  gteifcherh:aft*93ouillon,  4—6  Söffet  (Sjfig,  je  nach 
ber  ©ajärfe  beSfelben  auch  noch  fochenbeS  SBaffer,  gehörig  Pfeffer  unb 
©alj,  nach  ©elieben  auch  etwas  ©enf.  $)amit  bie  ©Reiben  gan$ 
bleiben,  gebe  man  eine  Sage  Kartoffeln  in  bie  ©alatfdjüffel,  einige 
Söffet  ©auce  barüber  unb  fo  fort,  bis  alle  Kartoffeln  gut  angefeuchtet 
ftnb.  Sortier  tunfe  man  einige  ©Reiben  oon  gleicher  ©rö§e  in  bie 
©auce  unb  lege  fte  über  ben  angerichteten  ©alat. 

Sflit  Ausnahme  beS  KopffalatS  fönnen  faft  alle  grünen  ©alate  ju 
®artoffetfatat  gegeben  merben.  ©ie  mit  bem  Kartoff  elf  alat  $u  Oer* 
mifchen  ift  nicht  ju  empfehlen,  ba  fte  bann  $u  weidt)  unb  unanfefmlicfj 
Werben.  äftan  richte  bafjer  bie  grünen  ©alate  nach  ©orfdjrift  befon* 
berS  an  unb  gebe  pe  entweber  apart  $u  bem  Kartoff  elf  alat  ober  jutefct, 
ohne  biefen  burchjumifchen,  in  einem  Kranke  um  bie  ©djüffel  ober  in 
bie  SRitte  berfelben. 

(£3  werben  feingefchnittene  Swtebetn  in  (£fftg  burchgerührt  baju 
gegeben,  gerner  Kalbs*  unb  ©chweinefülje,  Kalbfleifd)  in  ©etee, 
warmer  unb  falter  ©raten. 

21.  Äartoffelfalat  für  bett  gewöhnlichen  $tfd).  ®an$  weich 
gefachte  Kartoffeln  werben  in  ©cheiben  gefchnitten  unb  bei  möglichem 
Warmhalten  mit  nachftehenber  ©auce  recht  faftig  vermengt:  man 
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rüljre  gute«  Öl,  @ffig,  SDfttd),  Pfeffer,  ©at$  unb  feingefdjnittene  ßwie* 
bcln,  faü§  lejjtere  oon  öden  $tfdj genoffen  gegeffen  werben.  $a«  23er= 
mengen  gef)t  auf  fotgenbe  SBeife  fetyr  gut:  man  gebe  bie  gefc^nittenen 
Kartoffeln  in  eine  ©cfyüffel,  bie  £älfte  ber  ©auce  barüber  t)in,  lege 
eine  feftfdjtiefcenbe  ©cfjüffel  barauf,  faffe  beibe  ©djüffel  mit  ben  £an* 
ben  feft  jufammen  unb  f Urninge  ben  ©atat  barin;  bann  gebe  man  bie 
übrige  ©auce  f)in$u  unb  fetjwinge  weiter,  bi«  bie  Kartoffeln  fafrig 
geworben  finb. 

änmett.  flur  ©tfaatni«  be3  t)U  totrb  in  ®egenben,  too  fette  ©änfe  ge- 
fd)ladjtet  werben,  häufig  gefdjmoljeneä  ©änfefett  jum  flartoffelfalat  an- 
gcroenbet. 

22.  äartoff  elf  atat  mit  ©Jictf.  äftan  brät  eine  Untertaffe  Doli 
©pec?  au«,  ber  in  feine  SEBürfel  gefcfynitten  ift,  entfernt  biefelben,  focr)t 
im  Sett  eine  feingefdjnittene  Swiebcl,  ben  baju  gehörigen  (Sfftg,  ©atj 
unb  ein  wenig  Pfeffer  —  rüfjrt  einige  Söffet  faure  ©alme  baran,  in 
(Ermangelung  berfelben  ein  wenig  SBaffer,  unb  ftf>neibet  bie  Kartoffeln 
in  bie  warme  SBrüfje,  fd&wenft  fie  barin  um  unb  richtet  ben  ©atat  an. 

23.  Srunnenfreffe.  $ie  93runnenfeffe  —  ein  fct)r  gefunber,  btut* 
reinigenber  unb  magenftärfenber  ©alat  —  ift,  wenn  man  fie  ljaben 
fann,  ben  ganzen  SBinter  fjinburd)  unb  im  grüfjjafjr  fo  fange  brauaV 
bar,  a(d  nott)  fein  3rofcr)latcr)  fie  efelfjaft  macf)t.  Sftan  netjme  bie 
©tiefe  nidjt  bon  ben  ©tattern,  fonbern  fdjneibe  fie  3  Singer  breit  ab ; 
bie  an  bem  übrigen  Xeile  be«  ©riete«  befinblidjen  ©tätter  lege  man  ju 
bem  oerlefenen  ©atat,  fel)c  aber  forgf&Itig  ju,  bafj  etwaige  3nfeften 
entfernt  werben.  $)aS  Söafdjen  geftf)ief)t  mehrere  Sflale  in  reidjlidjem 
SBaffer,  inbem  man  bie  Kreffe  au«  bemfelben  fjerau«$ief)t  unb  wieber 
unter  SBaffer  bringt,  ©ie  wirb  gut  auSgefdjwenft,  mit  retcr)Itd^  Öl, 
wenig  (Siffig  unb  wenig  ©atj  gemengt  unb  ju  red^t  Reißen  Kartoffeln 
mit  beliebiger  gieifdjbeilage  angerichtet. 

24.  ©alat  toott  ©arteufreffe.  $ie  Kreffe  fann  auf  SBunfä  ba* 
ganje  3aljr  tynburef)  gesogen  werben.  Sttan  fdmeibet  bie  ©tätter,  fo 
lange  fie  jung  unb  jart  finb,  mit  ber  ©cf)ere  ab  unb  mengt  fie  nact)  bem 
SBafdjen  unb  SluSfdjwingen  mit  reiajlidj  Öt,  wenig  fdjarfem  ©ffig 
unb  einigen  Körnten  ©atj  an. 

^ier^u  ift  eine  ©auce  oon  öt,  (Sffig,  feingeriebenen  gefönten  (Si* 
bottern,  ©enf  unb  Qvidtr  aud)  fct)r  beliebt. 

25.  ^opfenfalat.  Sauger,  auffeimenber  $opfen,  elje  ftd)  ©tätter 
entwickelt  |aben,  wirb  gewafajen,  jufammengebunben  unb  wie  ©pargel* 
falat  (f.  *TCr.  26)  be^anbelt. 
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26.  ©Jiarg  elf  alat.  $er  ©öargel  wirb  gepufct,  wie  e$  beim  216- 
fdjnitt  ©emüfe  (C.  STCr.  26)  bemerft  ift,  in  Sünbdjen  gebunben,  mit 
fodjenbem  SBaffer  unb  ©alj  laugfam  gar  gefönt  unb  auf  einen  ®urd)* 
fdtfag  gelegt  ©obalb  er  üößtg  erfaltet  ift,  madjt  man  bie  gäben  lo$, 
legt  ifm  in  jierlidjer  Orbnung  in  eine  ©alatföüffel  unb  gibt  feine«  Öl 
unb  (Sffig  $u  gleiten  teilen,  mit  etroaS  ©al$  unb  Pfeffer  öermifdjt, 
barüber. 

27.  Äopffalat.  ®a8  beriefen,  ©pülen,  SluSfdjtoenfen  unb  9Ei* 
fdjen  be3  ©alateS  ift  fetjon  in  9ßr.  1  mitgeteilt  unb  toirb  f)ier  barauf 
inngetoiefen.  Qvlx  ©auce  redjne  man  für  6  ^erfonen,  wenn  ber  ©alat 
gut  fein  foll,  bie  3)otter  oon  2 — 3  fyartgefodjten  (Siero,  4 — 5  GftlÖffel 
Sßrooenceröt,  toenig  ©al$  unb  (£ffig,  auef)  nadj  ^Belieben  ettoaS  ©enf 
unb  Pfeffer,  neljme  aud)  einige  ©alatfräuter,  als :  feingeljacften  $)ra* 
gon,  etwa«  junge  3roiebelfpi$en,  ©orage  u.  bgl.  $lud)  fann  man  ber 
©alatfauce  2  (Sjglöffet  biefe  faure  ©atme  beimifdjen  unb  bagegen  1  ©i* 
botter  unb  l'Qjfjtöffel  Öl  weniger  nefmten.  *Rod)mal§  bemerft:  ber 
©alat  roerbe  oorab  mit  bem  Öl  leicht  gemifdjt,  bann  mit  ber  ©auce 
beljutfam  gemengt.  $urd)  ba$  ©efeuctjten  beS  ©alatS  mit  Öl  oor  bem 
9ttifd)en  wirb  ber  ©alat  üiel  jarter  unb  fetter. 

Um  bie  ©atatfcpffel  l)übfd)  $u  öer^ieren,  neunte  man  ©orage» 
Slüten,  meldte  mitgegeffen  toerben  fönnen,  unb  lege  fte  ringsum  unb 
barüber  r)in. 

28.  Slojjffalat  auf  fran^öftfo^e  2lrt.  Sftadjbem  ber  ©alat  nrie 
oorfteljenb  oorgeridjtet,  neunte  man  für  einige  Sßerfonen  3  ©felöffel 
feines  ©aumöl,  mifdje  bie$  mit  bem  ©alat,  neunte  bann  2  Löffel 
guten  SBeineffig,  mit  toenig  ©al$  öermifctjt,  audj  nad)  ©elieben  etnm§ 
Pfeffer,  unb  gebe  biefeS  ju  bem  geölten  ©alat,  fo,  baß  man  feinen 
iroöfen  gfüffigfeit  barunter  finbet. 

29.  ©lumenfalat.  $te  ©lüten  bon  Slafturj  (ffapuainertreffe, 
kapern)  toerben  mit  ettoaS  SBeineffig,  toenig  ©alj  unb  reicfjlicf)  $ro* 
öenceröt  begoffen  unb  mit  einer  ©abel  beljutfam  gemengt,  tiefer 
©alat  ift  oon  angenebm  pifantem  ©efdjmacf  unb  bient  jugleict)  $ur 
©erfcf)önerung  einer  Xafel. 

30.  ©lumenfoljlfalat.  $er  ©lumenfotjt  wirb  toie  $um  (Sfemüfe 
beriefen  unb  in  Sßaff er  unb  ©alj  langf am  gar  gef  odjt,  $um  Slbtröofeln 
auf  ein  ©ieb  gelegt,  fo  angerichtet,  baß  aüe  ©lumen  nad)  oben  fom* 
men,  unb  mit  einer  gut  gerührten  ©auce  oon  einigen  f)artgefod)ten 
(Siern,  ©ffig,  Öl,  Pfeffer  unb  ©at$  löffelroeife  übergoffen. 

31.  ®nrf  enf  alat.  Sftan  finbet,  toie  befannt,  mitunter  fo  bittere 
(Surfen,  baß  fte  faft  ungenießbar  finb,  toaä  befonberS  bei  ben  foä* 
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tctcn  ber  8faH  ifx.  S)em  aber  fonn  leidjt  abgeholfen  werben.  S)a3 
Gittere  beftnbet  fidj  nämlidj  an  ber  Sm'|e  ber  ©urfen  unb  wirb  mit 
bem  SReffer  6cim  Sdjälen  oerbreitet.  SRan  fcr)neibe  baber  bei  folgen 
(Surfen  ein  nid)t  ju  fleineS  ©täcf  öon  ber  Sptfce  unb  fatale  babei  im* 
mer  Dom  Stiel  nadj  ber  abgefdmittenen  Seite  fjin.  Übrigen«  fdjneibe 
man  bie  ©urfen  in  ganj  feine  ©Reiben  unb  öermifefa  fie  erft,  wenn 
ber  Salat  gegeffen  werben  fofl,  öorab  mit  feinem  bl,  bann  mit  fol- 
genber  Sauce:  ijartgefodjte  gier  ober  btefe  faure  ©af)ne  mit  fäarfem 
©ffig,  Pfeffer,  Sal$  unb  fcragon  eine  SBeile  gerührt.  S»icbeln  fann 
man  barunter  mifetjen,  ober,  mit  (£ffig  angefeuchtet,  ba$u  geben.  (Sinige 
frreuen  nad)  veralteter  Spanier  öor  bem  Slnrül)ren  be«  SalatS  <5alj 
atoij^en  bie  ©urfen,  bamit  ber  barin  befinbliche  Saft  f>erau8$ief)e. 
3)ie$  aber  benimmt  i^nen  nidjt  allein  ben  erfrifc^enben  ©efämacf, 
fonbern  e3  mad)t  fie  audj  aäf>  unb  unöerbaulid)er. 

(Surfen,  nadj  Angabe  zubereitet,  unb  frifd)  gefönte  ^eige  ßar* 
toffeln  baju  gegeffen,  werben,  wie  idj  glaube,  bem  ©efunben  niemals 
fdjaben. 

32.  Salat  tum  (Starten  unb  Kartoffeln.  3m  £erbft,  wo  öiele 
ben  ©enufc  ber  (Surfen  öermeiben,  ober  aud),  wenn  ber  Salat  als 
#auptfd)üffel  betrautet  werben  foQ,  fdjneibe  man  weidjgefodjte  ®ar* 
toffeln  unb  mifdje  fie  möglic^ft  warm  nebft  ben  in  Scheiben  gefd)nit* 
tenen  ©urfen  mit  einer  fertigen  Sauce  öon  Öl,  (Sffig,  Salj,  Pfeffer, 
$ragon  unb  fleingefdjnittenen  Swiebeln.  ©in  ßufajj  öon  biefer  faurer 
Sahne  ift  fefjr  ju  empfehlen. 

33.  Salat  öon  (Starten  unb  Äopffalat.  SWan  mifc^e  beibe 
Xeile  öorab  mit  bem  beftimmten  bl,  bann  mit  ber  Sauce  nach  öor* 
hergehenber  JBorfc^rift. 

34.  So^ncnfalat  kleine  Salatbohnen  werben,  nachbem  fie  gut 
abgefaft  ftnb,  in  fochenbent  SBaffer  unb  Salj  weich  gefönt,  auf  einen 
3)urct)fchlag  gegeben,  falt  mit  feingefdmittenen  QwkbeXn,  bl,  (Effig, 
Pfeffer  unb  Salj  gemtföt. 

35.  Salat  öon  Sorten  unb  ötarfeit.  3n  SBaffer  unb  Salj 
Weichgefochte  Salatbö^najen  unb  in  Scheiben  gefönittenc  ©urfen  wer* 
ben  jufammen  mit  folgenber  Sauce  gut  gemifcht:  bidfe  faure  Sahne, 
in  Ermangelung  berfelben  Üttild),  bl,  (Sffig,  Pfeffer,  Sal$  unb  fein* 
gefdjnittene  3wiebeln. 

36.  Salat  öon  ©otynen  unb  ftopffalat.  ©eibe  Salate  werben 
nac^  oorhergehenber  ^orfchrift  miteinanber  öermifajt. 
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37.  diottt  gemifdjtev  Salat  SJcan  nimmt  baju  einen  Teil  in 
ber  ©chale  meicbgefochte  unb  in  ©Reiben  geschnittene  Kartoffeln  (rote 
SDtaufe),  einen  Seil  in  ©Reiben  gefchnittene  SRotebeete  unb  einen  Seil, 
ben  man  aber  reichlicher  nimmt,  feingefdjabten  roten  Kohl  (Kappel). 
$>ie$  wirb  oorfichtig,  bamit  afleS  ganj  bleibe,  mit  reichlich  feinem  Öl, 
(Sffig,  ber  33rüt)e  üon  Slotebeeten,  Pfeffer  unb  ©alj  angerührt  unb 
jum  mannen  ^Braten  gegeben. 

38.  SRoter  Salat.  töoter  Kohl  (Kappe«,  Kraut),  welcher  aber 
fein  SBinterf orjt  fein  barf,  weil  biefer  immer  jäh  ift,  wirb  fein  gefchabt, 
mit  reichlich  öl  burch gemengt,  bann  mit  (Sffig,  ©alj  unb  Pfeffer  ge* 
mifcht  unb  nebft  beliebiger  Sieifchbeilage  mit  abgetönten  tjeigen  Kar* 
toffeln  gegeben. 

39.  üBeißcr  Kofjr.  S)er  Kohl  ttrirb  fel)r  fein  gefchnitten,  mit 
einer  gut  gefachten  fauren  ©ahnefauce  ober  auch  m^  tw**  toarmen 
©pecffauce  nebft  Pfeffer  unb  ©alj  gemifcht  unb  mit  Warmen  Kar* 
toffeln  gegeben. 

Sin m er!.  3)er  Kohl  ift  nur  im  $erbft  in  ooSem  ©afte  $u  (Salat  tauglich/ 
fp&tert)in  ift  er  jäh- 

40.  ©emifdjter  Sömtcrfalat.  3  Seile  in  ber  ©drnle  Wekhge* 
föchte  Kartoffeln,  1  Seil  faure  Spfet,  1  Seil  föotebeete,  1  Seil  ein* 
gemachte  ©urfen.  $ie§  aüeä  mirb  in  feine  ©Reiben  gefchnitten,  mit 
einer  gut  gerührten  ©auce  üon  reichlich  Öl,  etwa«  faurer  ©ahne,  in 
Ermangelung  berfelben  mit  SRilct),  (Sffig,  Pfeffer  unb  ©alj  üorfichtig 
burchgemengt,  fo  baß  bie  ©Reiben  ganj  bleiben,  bann  angerichtet,  ein 
Kranj  üon  Kornfalat,  mit  Öl,  (Sfftg  unb  ©alj  gemifcht,  ringsum  ge* 
legt  unb  berfelbe  mit  nicht  ganj  $axt  gefochten  (Siern,  Welche  in  je 
8  Seile  gefchnitten  Werben,  fchrägliegenb  üerjiert. 

©3  mirb  warmer  ©raten  ober  falteS  SIeifch  unb  gering  baju  ge- 
geben. 

41.  ©nbiüienfalat.  JBon  fraufen  (Snbiüien  nimmt  man  nur  bie 
gelben  glätter,  bie  groben  ©tengel  werben  entfernt,  bie  Heineren  ge* 
fpalten  unb  in  fleine©tücfe  gefchnitten;  glatte  (Snbiüien  fchneibetman 
mit  ben  ©tielen  fein.  S)er  ©alat  wirb  fur$  üor  bem  Anrichten  ge* 
toafchen,  mit  biefer  ©ahne,  ober  nach  9er.  1  mit  einer  gan$  fein  ge* 
brüeften  Kartoffel,  Öl,  ©ffig,  ©alj  unb  Pfeffer  gemifcht,  ober  man  gibt 
eine  marme  faure  ©ahnefauce  unb  marme  Kartoffeln  baju. 

42.  ©alat  üon  römifchem  23inbfalat  ober  ©ommerenbtüten. 

SRachbem  bie  glätter  gebleicht  finb,  wirb  ber  ©alat  wie  ©nbiüien  üor* 
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gerietet  unb  mit  einer  gleiten  ©ance,  unter  3ufafc  00n  SDragon  unb 
einer  feingefönittenen  3miebet,  gemifc&t. 

43.  Äont*  ober  gclbfalat.  $er  getbfalat,  toeldjer  auf  ben 
ßorafelbcrn  gefugt  tt)irb,  ift  ber  befte;  übrigens  ift  ber  IjoHänbifdje 
gelbfalat  mit  ben  Reinen  runben  ^Blättern  bem  grogblättrigen  öor$u* 
jiefjen.  Um  ifm  milber  $u  madjen,  oerfafyre  man  nadj  3lx.  1.  SBeim 
beriefen  fdjneibe  man  ben  ©tengel  fo  toett  ab,  baß  bie  SBIätter  größten* 
teils  einjeln  merben,  unb  entferne  alle  fc^tec^ten  ^Blätter.  $ann  toafdje 
man  ben  ©alat  nad)  9fa.  1,  oermenge  ifm  furj  cor  bem  5lnrid)ten 
mit  bem  bestimmten  ßt,  bann  mit  ber  ©alatfauce,  meiere  in  Sftr.  1 
(4.  Sftüfjren  ber  ©auce)  mitgeteilt  ift.  SBenn  abgetönte  Kartoffeln  baju 
gegeffen  toerben  foHen,  fo  forge  man  für  eine  Ijinreidjenb  lange  ©auce. 
SRadjbem  ber  ©atat  angerichtet  ift,  fann  man  frifd)e  (£ier,  meldje  fo 
gefönt  finb,  ba§  ba§  Sßeijje  feft  ift,  bie  Dotter  aber  nodj  meid)  (inb,  in 
Rafften  ober  SBiertet  gefcfjmtten,  um  ben  SRanb  ber  ©Rüffel  legen  unb 
SRotebeete  baju  geben.  (93erg(eidje  9lx.  19,  jtoetter  2lbfd)nitt.) 

44.  »Jtdjoricnfalat.  $ie  im  SBtnter  im  Detter  gemadjfenen 
SBIä'tter  ber  in  (Srbe  ober  ©anb  eingetragenen  3idjonennmr$e(n  »er* 
ben  in  Heine  ©tücfdjen  gefachten  unb  mit  ßl,  @jfig  unb  menig  ©al$ 
angemengt. 

45.  ©eüertefalat.  35ie  ©etteriefnoffen  werben  gut  gemäßen, 
in  SBaffer  unb  ©0(5  gar,  aber  nidjt  ju  toeidj  gefönt,  gefcfjalt,  oon 
fdj(ed)ten  unb  Ijoljigen  leiten  gereinigt,  in  ©Reiben  gefdjnitten  unb 
mit  Öl,  (Sffig,  Pfeffer  unb  ©alj  gemengt;  bie  ©alatföüffel  mirb  mit 
©eflerieblätta^en  garniert. 

©eQeriefatat  erhalt  fidj  einige  Xage  frifd). 

46.  ^orreefalat  mirb  mie  ©efferiefatat  gemadjt,  nur  fdjneibet 
man  ben  $orree,  ftatt  in  ©Reiben,  fotoeit  berfelbe  toetg  ift,  in  jnjeis 
fingerbreite  ©tütfe. 

47.  ©o^meijerfalat  (31t  empfehlen).  1  £ei(  föotebeete,  1  $eil 

in  SBaffer  unb  ©alj  gar  gefodjte  ©efleriefnotlen,  beibeS  in  ©djeiben 

gefdjnitten,  unb  1 — 2  £eüe  grüner  Kornfatat  merben  mit  fo  meiern 

foi  als  @ffig,  mit  Pfeffer  unb  ©alj  untereinanber  gemifdjt. 

9Inmerf.  !$n  Ermangelung  be3  ÄornfalatS  fann  (Snbtüienfatat  genommen 
iD  erben. 

48.  Salat  $u  gleiten  Letten.  ßornfalat,  ©nbioienfatat,  rote 
Stäben,  ©eflerie  (rof),  ganj  fein  gefdjnitten)  werben  $u  gleiten  Xeilen 
mit  Btoiebetn  roic  geroölmliä^  angemengt. 
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49.  Salat  toon  eingemachten  (Surfen.  Salj*  ober  große  (Siffig* 
gurfen  werben  fein  abgemalt,  in  ©Reiben  gefdjhitten  unb  mit  reid)ltd) 
öl,  unb  wenn  bie  (Surfen  nidjt  feljr  fauer  finb,  audj  mit  etwas  (Sffig 
untereinanber  gemifdjt. 

Eiefer  Salat  ift,  ju  Suppenfleifd),  ©raten,  audj  mit  ßartoffel* 
falat  gegeben,  feljr  ju  empfehlen. 

50.  Salat  toou  in  (Sfjig  cingcmad)tcn  SalatoBljndjett. 

wirb  focfjenbeS  SBaffer  barouf  gegoffen,  bie  93o!jnen  bleiben  eine  SBeile 
barin  fteljen  unb  werben  bann  mit  gutem  ©alatöl,  Pfeffer  unb  Salj 
eingemengt.  Äudj  fann  eine  Specf*  ober  warme  ©af)nenfauce  baju 
gegeben  werben. 

51.  Ühtfftfdjcr  Salat  (ju  Odjfettfleifdj).  (SJuteS  Sauerrraut 
üon  ©ommeriofjl  (®appe$)  —  ba3  oon  einer  SBinterpflanjung  ein* 
gemachte  ©auerfraut  ift  jäl)  —  wirb,  wie  e$  au3  bem  gaffe  fommt, 
in  einem  £ud)e  auägebrücft  unb  mit  Öl  unb  Pfeffer  gemijdjt. 


R.  Jancen- 


I.  IDarme  un6  falte  6aucen  31t  <fifdj,  (flttfü),  (Dcmufc 

unö  ßartojfeln. 

A.  Tpavme  gauem. 

1.  3ra  allgemeinen, 

®ie  Saucen  finb  bei  einem  @ffen  nict)t  als  Siebenfache  5U  betraf* 
ten,  fie  Oerbienen  oiclmeljr  eine  ganj  befonbere  93ead)tung.  (Sin  gutes 
®eric§t  wirb  buref}  eine  fdjledjte  Sauce  Ijeruntergefefct,  burdj  eine 
gute  nod)  gehoben. 

3n  ben  SBorfdjriften  überall  baS  genaue  Serljältnte  ju  beftimmen, 
Würbe  nid)t  möglich  fein ;  e3  muf?  ba3  2lugcnma§  unb  ber  eigne  ©e* 
fc^maef  ju  SRate  gebogen  werben ;  fn'er  im  allgemeinen  einige  Söinf e : 

1.  *d)iDifccii  nirt  firaunmad)rn  Ut  Mcl)l3.  $)aS  2Äeljl  ju  ben  fyeOen 
ftraftfaucen  wirb  fo  lange  in  ber  oor^er  ^eifjgemacfjten  Söutter  unter 
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ftetem  Stühren  gefodjt,  h'xi  e«  fieh  träuft  unb  hebt  unb  gelbttet)  erfd)eint; 
%ti  bcn  braunen  ©aucen  wirb  e3  mit  ber  SButter  gerührt,  bte  cd  eine 
fd)öne  braune  garbe  erhalten  h«t  (fiet)e  A.  9er.  60);  SBouiUon  ober 
SBaffer  rüt)re  man  fodjenb  fjtnju.  (Sine  jebe  ©auce  muß  mehr  ober 
weniger  gerunbet,  barf  nicht  im  geringften  Hümprig,  noet)  weniger 
einem  SJcehlbrei  ähnlich  fein,  unb  nach  ihrer  5lrt  Weber  ju  wenig  noch 
5U  öiel  ©äure  haben. 

2.  Ccwur}  unb  fnglifdjc  Suja.  Hucfj  muß  ber  ©auce  ein  angenehme* 
©efdjmacf  oon  ©al$,  GJemürj  ober  Kräutern  gegeben  werben,  inbeS 
barf  fein  ©ewürj  ober  ftraut  im  (SJefchmacf  $u  fef)r  ^erOortreten.  2lu3 
biefem  ©runbe  barf  auch  bie  englifche  ©oja,  welche  ba$u  bient,  braune 
©aucen  unb  SRagoutä  pif  anter  unb  gewür$reicf)er  $u  machen,  nur 
tcjeelöffelweife  angewanbt  werben;  etwad  ju  üiel  üerbirbt  bie  gange 
©auce,  weldje  bei  richtigem  SBerhältniä  fefjr  an  2öof)lge|cf)macf  ge* 
Winnt.  SSenn  $u  gellen  ©aucen  SRuSfatnelfen  angewanbt  werben,  fo 
entferne  man  Borger  bie  barin  befinblidjen  Köpfchen,  ba  foldje  eine 
bunfle  gärbung  bewirten. 

3.  Ittbigi  ilcifdjcrtraht.  $)ie  befte  SBürje  einer  ©auce  ift  &raft. 
Um  ba,  wo  fie  fehlt,  nachjuhelfen,  ober  rafch  eine  gute  ®raftfauce  $u 
bereiten,  ift  SiebigS  gletfd)e£traft  ein  unfehlbares  Sftittel.  ®a§fel6e 
macht  bie  foftfpieligen  unb  jeitraubenben  (£ouli8  überflüffig;  e8  bebarf 
bei  einer  fertigen  ©auce  nur  ber  $urdjmifd)ung  einer  großen  ober 
Reineren  9Jcefferfpifee  biefeS  (JjrtrafteS,  um  ben  3toecf  ouf§  befte  ju  er* 
füllen.  3nbe3  fyütt  man  fich  oor  nachgemachten  gabrifaten. 

4.  Abrübren  mit  6nttcr  nnb  «ibotttrn.  ©aucen,  ju  Welchen  Butter 
gebraust  wirb,  werben  baburdj  runber  unb  milber,  baß  aulefct  rohe 
Üöutter  teilmeife  burdj  bie  fertige  ©auce  gerührt  wirb,  ©oll  biefelbe 
mit  (Sibottern  abgerührt  werben,  fo  gefchehe  bieä  gleichfalls  erft  beim 
Anrichten,  ba  bie  ©auce,  auf  bem  geuer  mit  (Sibottern  in  SBerbinbung 
gebraut,  gerinnen  würbe.  Um  bieS  gänzlich  ju  oermeiben,  rühre  man 
ju  1  ©ibotter  eine  «eine  ÜJcefferfoifce  SJcehl  unb  1  (Sßlöffel  ooff  falteS 
SGBaffer,  gebe  unter  ftetem  Stühren  nach  unb  nach  etwas  ©auce  baju 
unb  gieße  bieä  aläbann  ju  ber  fochenben  ©auce,  inbem  man  fie  gut 
burchrührt. 

2.  Tomaten  bei  ber  tJfletfdjfuppe  $u  geben«  $ie  Tomaten  ober 
SiebeSäpfcl  (eine  neue  Beilage  $ur  ©uppe)  werben  auSeinanberge* 
bogen,  mit  etwad  gleifdjbrühe  Weich  gefocht,  burchgefdjlagen  unb  in 
ber  ©auciere  feroiert,  bamit  man  baüon  nach  belieben  $ur  ©uppe 
nehmen  fann,  wenn  biefelbe  angenehm  fäuerltch  gewünfdjt  wirb. 
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3.  £otttaten*6auce.  5Dtc  frifdjen  Xomaten  »erben  öon  Stiel 
unb  SBlättcrn  befreit,  gut  gemafchen,  gefruchtet,  in  ©tücfe  gef dritten, 
rafdj  blanchiert  unb  in  wenig  Bouillon  ober  SBaffer  weich  getocr)t. 
$ann  gibt  man  fie  burdj  ein  ©ieb  unb  fdjnnfct  Sttehl  mit  einem  guten 
©tüd  Sutter  eben  gelb.  $ie  burchgeriebenen  Xomaten  werben  eben* 
falls  mit  burchgefchroi&t  unb  mit  ber  SBouiHon  öon  gleifd)  ober  ©e* 
flügel  flar  gefönt.  2ßan  wür$t  bie  ©auce  mit  ein  wenig  SföuSfatnug 
unb  rietet  fie  über  gelochtes  gleifd)  ober  Geflügel  an. 

4.  @utc  GonliS  (Kraftbrühe),  ©oulis  wirb  $u  einer  guten  ßraft* 
fauce  gebraust.  Sur  Bereitung  nimmt  man  etwa  125  ©r.  roheS, 
berbeS  ßalbfleifd),  ein  fleineS  ©tücf  rohen  ©djinfen,  einige  ©djalotten 
ober  1  3wiebel,  1  ©elleriefnolle,  1  *ßeterfilienwurael,  1  3ttohrrübe, 
1  ßorbeerblatt,  ungefähr  8  ©tüd  helfen,  Sfalfenöfeffer  unb  Pfeffer* 
lörner.  gletfch  unb  ®cf)infen  wirb  in  dürfet  gefchnitten,  baS  (Sewürj 
gröblich  geflogen,  unb  bie«  alles  mit  125  ®r.  ©utter  aufs  geuer  gefegt 
unb  jumeilen  umgerührt,  wobei  eS  eine  furje  Seit  toeig  bleibt  unb 
bann  braun  wirb.  Qn  einer  weißen  SouliS  gibt  man  baS  2Ref)l  hinein, 
wenn  baS  ©enannte  gelb  geworben,  lägt  eS  ebenfalls  gelb  werben  unb 
giegt  bann  fogleid)  fochenbe  Bouillon  ^inju.  8u  einer  braunen  (SouliS 
aber  lägt  man  baS  Angegebene  braun  werben,  gibt  bann  erft  baS  SRefjl 
hin$u  unb  rührt  e£  fortwährend  bis  eS  gteic^faHd  braun  geworben, 
fügt  ^Bouillon  unb  braune  Kraftbrühe  ober  ©ratenfafc,  (5^amoignon§, 
grüne  Kräuter,  als  Aragon,  ©afilifum  u.  f.  w.  ^in^u,  lägt  foldjeS 
xh  ©tunbe  lochen  unb  reibt  eS  burdj  ein  ©ieb.  2>ie  (SouliS  mug  ganj 
bicf  fein,  weil  fie  beim  (Gebrauch  üerbünnt  wirb,  ©ie  f)&it  fid)  im 
Sötnter  menigflenS  2 — 3  SBodjen,  wenn  man  fie  an  einem  luftigen 
Drte,  offen  fteljenb,  aufbewahrt  unb  injwifchen  einmal  wieber  burch« 
focfjen  lägt. 

2lud)  bie  englifdje  ©oja  bient  baju,  ftraftfaucen  fräftiger  ju 
machen.  S)ie  Slnmeifung  ift  A.  9fa.  39  ju  finben. 

5.  Staune  Äraftfauce.  2ttan  macht  mit  SButter  eine  gefjadte 
3wiebel  nebft  2ttehl  braun,  woju  bie  Butter  oorher  gebräunt  fein 
mug,  gibt  hingu:  1  gelbe  SBurjel,  Vs  Sßeterftlienwurael,  Aragon, 
etwas  Steifen,  Sßfeff ertönter,  1  ßorbeerblatt;  hat  folcheS  eine  SBeite 
gefchmort,  fo  gebe  man  lochenbeS  SEBaffcr  hinein  unb  laffe  bieS  alles 
1  ©tunbe  lochen,  reibe  es  burdj  ein  ©ieb,  bringe  eS  wieber  jum 
ßod)en,  rühre  fo  öiel  gleifdjerfralt  burch,  als  §u  einer  fräftigen  ©auce 
ttötig  ift,  unb  gebe  ihr  einen  ®efchmacf  tum  ßitronenfaft.  3m  übrigen 
fönnen  ftapern,  feingehaefte  ©arbetten  ober  auch  ©hantm'gnonS  hin* 
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Zugegeben  toerben.  ßefctere  muffen  gehörig  toeich  fod)ett.  (©iehe  A. 

STCr.  23.) 

6.  ©cige  ßraftfaucc.  3ft  mie  bic  oorhergehenbe,  jebodj  mit 
toeiggebranntem  3Kef)l  zu  bereiten;  bie  helfen  bleiben  n>eg. 

7.  Srüffclfauce.  Sutter  unb  äRet)!  merben  jufammen  braun 
gemacht,  mit  i5Ieifcr)ejtraft=33ouiHon  öerbünnt,  hinzugegeben:  1  £or* 
beerblatt,  beliebiges  (Semürz,  öor  ollem  einige  ÜRelfen,  ©oft  einer 
3itrone  unb  ein  ©la8  SBein.  SuUfyt  lägt  man  bie  Xrüffeln  ober 
üftordjeln  in  ber  ©auce  eben  burd)focf)en.  Sftan  fct)c  in  ben  Sßor* 
bereitungSregeln,  mie  beibe  zubereitet  roerben  (A.  9ir.  21  u.  22); 
bie  ©auce  muß  redfjt  braun  fein.  @in  Reiner  Sufafc  oon  englifdjer 
©oja  macht  biefelbe  geroürzreidjer  (fietje  SRr.  1). 

8.  &ufternfauce.  2ttan  entferne  öon  ben  Sluftern  bie  fogenannten 
93ärte,  Iaffe  lefetere  mit  einigen  Eimern  gröblich  geftogenem  »eigen 
Pfeffer  unb  einem  Sorbeerblatt  in  fräftiger  Bouillon  auSfodjen  unb 
gebe  fie  burch  ein  ©ieb.  $)ann  mache  man  SRehl  in  reichlich  ©utter 
frauS  (fielje  A.  Str.  59,  ättehl  zu  fchwifcen),  rüt)re  baju  bie  bemerfte 
^raftbrü^e,  SHuSfat,  ein  ©la8  SBein,  ©aft  einer  3itrone  unb  füge 
beim  Slnricfften  bie  duftem  mit  ihrer  faltigen  glüffigfeit  hinzu,  fonrie 
auch  ba$  oiefleicht  noch  Wjfcnbe  ©alz.  2Han  lege  bie  duftem  in  bie 
fertige  ©auce,  Kochen  macht  fie  fyaxt  3)iefelbe  toirb  mit  1 — 2  (£i* 
bottern  abgerührt.  28  ©tücf  Sluftern  reiben  hin  für  6—8  Sßerfonen. 

9.  8cchamelle*Saucc.  SWan  lagt  8—10  Smiebeln,  in  ©Reiben 
gefchnitten,  mit  einem  ©tücf  ©utter  auf  mäßigem  geuer  meid)  bämpfen, 
gibt  einen  Söffe!  oott  SReht,  nachbem  e$  abgefchmifct  ift,  unb  ein  Siter 
Mich  ^inau,  lägt  bieS  gut  burdfjfodjen,  rührt  e8  burch  einen  $urch* 
fchtag,  gibt  auch  ein  menig  Pfeffer  unb  ©alz  baju,  lägt  bie  ©auce  aber 
nicht  mehr  fochen. 

10.  ©clbe  äapemfauec  £adj«  unb  $cd)t.  Vs  ©glöffel 
ÜDcefjl  merbe  mit  ettoaS  SBaffer  zerrührt,  h^pgegeben:  ft.  V»  bis 
7/s  ßiter  SBouiUon,  3  Sitronenfdjetben  ohne  Kerne,  ettoaS  feingeftogene 
SttuSfatblüte,  unb  bieS  unter  ftetem  Stühren  jum  Kochen  gebracht. 
$ann  gebe  man  V*  Xaffe  Kapern  hinju,  rühre,  ohne  bie  ©auce  ferner 
fochen  ju  (äffen,  125  ©r.  reinfehmeefenbe  93utter  teilroeife  hinein,  ziehe 
bie  ©auce,  melche  gewöhnlich  burch  bie  ©utter  ba3  nötige  ©alz  erhält 
unb  bicflidt)  fein  mug,  mit  3  ©ibottern  ab  unb  richte  fie  recht  h«g  über 
unb  zu  bem  gifd)  an. 

11.  $eä)tfance  mit  faurer  ©ahne.  2ßan  nimmt  ein  reichliches 
©tücf  SButter,  menbet  eS  in  3Jcet)l  um,  rührt  r)inau  4  (Sibotter  unb 
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3  (Sßtöffet  fauren  Sftaljm,  ferner  fobtet  öoutffon  mit  etwas  #ed>twaffer 
t>ermifd)t,  ba§  bie  ©auce  redjt  fämig  bleibt,  unb  würjt  fie  mit  bem 
©aft  einer  Ijalben  Bitrone,  aud)  nadj  belieben  mit  etwas  2JcuSfat. 
Unter  beftänbigem  SRüfjren  bringe  man  bieS  alles  eben  jutn  2Cuffocf)en. 

12.  örouue  6arbeflenfattce.  2ttan  richte  fidj  gan$  nadj  9tr.  4 
unb  rfiljre  $ute|t  einige  feingefjaefte  ©arbeiten  burc§. 

13.  2Beif?e  ©arbeflenfaucc.  SKan  fodjt  bie  ©raten  öon  bem 
jenigen  ©arbeiten,  meiere  $u  biefer  ©auce  gebraucht  werben  foUcn,  unb 
gibt  f)inju :  etwas  grobgeftoßenen  weißen  Pfeffer  unb  SRcifenpfcffcr, 
1 — 2  Sorbeerbtätter,  ein  wenig  3itronen{(^aie  unb  fräftige  93ouiIIon, 
weldje  öon  Steif d&abfall  gefönt  fein  fann.  $ann  fdjwifce  man  einige 
getiefte  ©Kalotten  ober  3wiebeln  in  SButter,  Iaffe  1 — 2  Söffet  2M)l 
barin  gelb  werben,  jerrüljre  baS  9Ket)l  mit  ber  fodjenben  SBrüfje  unb 
ftreidje  fie  burdj  ein  feines  ©ieb.  3)anad)  bringe  man  bie  ©auce  jum 
Soeben,  würje  fie  mit  ©arbeffenbutter  ober  einigen  ©arbeiten,  welche 
mit  ^Butter  (fief)e  A.  Sttr.  32)  fein  getyaeft  werben,  SUronenJaft,  */*  bis 
1  ©Ia3  mei§em  SBein,  etwas  feingeftoßener  SttuSfatblüte ,  unb 
rfitjre  bie  ©auce  mit  1 — 2  recf)t  frifc^en  (Sibottem  unb  einem  ©tüd* 
d)en  frtfcf)er  rofjer  ©utter  ab. 

Mnmerf.  3)a3  Slbfodjen  ber  ©ritten  erfefct  einige  ©arbeiten.  2>ie  ©auce 
muß  ftar!  gebunben  fein. 

14.  £criug$fauce.  ©in  in  Sftttdj  gewäfferter  gering  wirb  fein 
geljacft.  $ann  fcfjwifet  man  einige  fetngetjaefte  ©cfyalotten  ober3wtebetn 
in  SButter,  läßt  barin  1 — 2  Söffet  2ftef)l  gelb  werben  unb  rüfjrt  fo  biet 
Söaffer  fnnju,  baß  eS  eine  redjt  fämige  ©auce  werbe.  2)iefe  ©auce  tagt 
man  mit  etwas  Pfeffer,  1  Sorbeerblatt,  2 — 3  Shrcmenfcfieiben  ober 
Wenig  (Sffig  foc^en  unb  rüf)rt  fie  mit  etwas  Steifdjcftraft,  1 — 2  ©i* 
bottern  unb  einem  ©tücf  rofjer  Sutter  ab.  —  3«        unb  Steifdj. 

15.  SCuf  aubere  Slrt.  9flan  bereite  bie  ©auce  nadj  öorfjergefjenber 
9fcr.,  Iaffe  aber  bie  bemerften  ©ewür^e  weg  unb  gebe  üor  bem  Slbrüfjren 
ganj  fein  geljacfte  Sßeterfilie,  ©cf)nittfaud),  Xragon  unb  ©enf  ^inju. 

16.  örauue  e^am^ignonfauce.  $>iefelbe  werbe  bereitet  wie 
9fr.  6. 

17.  Söeißc  Gljampignonfauce.  93ci  ber  3«^creitung  richte  man 
fu$  nad)  9fr.  6. 

18.  9ttordjcfnfauce.  $ie  Sftordjeln  werben  in  tauwarmem  SBaffer 
fefjrretn  gewogen,  bann  btandjiert unb  mit  einer  ganäen3wiebet,  einem 
©tücf  rojjen  ©djinfen  unb  etwas  ©atj  in  einem  ©tücf  guter  ©utter 


Digitized  by  Google 


432 


R.  Saucen. 


meidj  gebämpft.  UnterbeS  bereite  man  eine  braune  ©auce  nadj  9tr.  4, 
gebe  bie  ÜKorajeln  t)in$u,  entferne  baS  Jett  unb  laffe  bie  gebunbene 
Sauce  mit  einem  <3Ha3  guten  roet&en  SBein  unb  bem  Saft  einer  Zitrone 
gut  burc^foc^en. 

19.  OHöcnfauce.  SJcan  fdjäle  bie  Dltoen  Dorn  Stein  mit  einem 
feinen  Üfleffer  fo  ab,  bafj  fie  fid)  mieber  runb  jufammenr  offen.  $)ann 
netmte  man  in  ©utter  braungemadjteS  Sttel)!,  ©ratenfauce  ober  gleifd)* 
ejrtruftsöouiflon,  3itronenfd>ale  unb  »Saft,  SWuSfatblüte,  abgefdjälte 
fleingefdmittene  (Surfen,  ganzen  Pfeffer,  helfen  unb  einige  Schalotten. 
SJcaajbem  bieS  aßeS  gut  gefönt  unb  burdj  ein  Sieb  gerüfjrt,  n>erben  bie 
Olioen  nebft  kapern  barin  ein  toenig  gefod)t. 

20.  Sauce  uon  frifdjen  Surfen.  2Kan  ftfäft  frifdt)c  Surfen,  teilt 
jte  in  2  £>ätften,  nimmt  baS  ®erngef)aufe  mit  einem  ftlbernen  (Eßlöffel 
ljerauS  unb  fdjneibet  fie  in  SBürfel.  Sie  merben  in  gleifd)brür)e  mit 
©ffig,  Schalotten,  in  ©utter  gelb  gebratenem  äftebl,  Salj  unb  einem 
ßorbeerblatt  meid)  gefönt  unb  $u  #alb*  unb  £>ammelfleifcfj  gegeben, 
gaffs  man  tieine  3roiebe(n,  toeldje  mit  Aragon  unb  $iff  eingemacht 
ftnb,  oorrätig  t)at,  fo  gebe  man  einen  Xeil  berfelben  mit  Stuiebeleffig 
lunju  unb  (äffe  in  ber  Sauce  fjalb  meid)  werben;  bie  bemerften  Scha- 
fotten unb  @fftg  bleiben  bann  toeg.  ©rftere  befehlen  einen  öorjüglidjen 
®e(d)macf. 

21.  4>oflänbifd)e  Sauce  mit  ©ein.  2ttan  rüfjre  3  ©ibotter  unb 
1  Teelöffel  ooEt  feinet  2Rel)l  mit  halb  SBaffer,  ^atb  ttmfjemSBein  glatt, 
gebe  2Jcu«fatblüte  hinju,  rühre  eS  bis  öor«  lochen,  nehme  ben  $opf 
t>om  geuer  unb  bermifdje  bie  Sauce  mit  125  ©r.  Sutter,  teilmeife  hin* 
eingerührt,  unb  einigen  Xropfen  Sitronenfaft.  SDcan  gebe  biefelbe  be* 
fonberä  ju  2lrtifa)ocfen,  frifc^en  ©hampignon«,  giften,  fomieaud)  über 
Dchfenaunge. 

22.  ^offänbifdje  Sauce  auf  anbere  Slrt.  3  ©ibotter  unb  1  X^ee* 
löffei  feine«  9Jcel)l  merben  mit  fn.  V2  fiiter  SSaffer  glatt  gerührt,  mit 
9)cuSfatblüte  ober  2Jcu3fatnu(?  getuürjt,  unter  beftanbigem  Stühren  bis 
toorS  lochen  gebracht  unb  rafch  00m  geuer  genommen.  $>ann  »irb 
125  ®r.  ©utter  unb  etmaS  (Sffig  burchgerührt.  3e  nachbem  man  biefe 
Sauce  gebrauten  null,  fann  man  Lüftern,  ge^oefte  Sarbellen,  kapern 
unb  Senf  hinzugeben. 

23.  (Garnelen«  (®ranat*)  Sauce  $u  uerfchiebeneu  Srifdjen, 
befonberö  ju  Seezungen  unb  Steinbutt;  englifch  „turbot".  2Jcan 
fc^roi^t  1/»  (Eßlöffel  äRehl  mit  frifdjer  Butter  gelb,  rührt  Vi  ßiter 
©ouillon,  3itronenfaft  unb  SDcuSfatblüte;  menn  es  focht,  125  ©r. 
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23uttcr,  einen  guten  abgefodjter  unb  au^gef^ätter  (Kamelen  Ijinju, 
nimmt  barauf  bie  ©auce  fcfyneß  öom  geuer  unb  rüfyrt  fie  mit  2  (5i* 
bottern  ab. 

91  um  et!.  3>ie  (Gameten  bürfen  nidjt  Iod)en,  weil  fie  baburd)  tjart  toerben. 

24.  ÄrebSfauce  5«  feinem  gifdj.  @ie  mirb  gemalt  nadj  oor* 
$ergef)enber  SBorfdjrift  mit  Ärebäbutter.  Statt  ber  ©arnelen  neunte 
man  ®reb8fd)n)än$e. 

25.  £olftcinifdje  ober  $rat>emiinbet  ©auce,  bcfonbcrS  $u 
$or[dj  unb  anbereu  Seefifa^eu.  SWan  rechne  auf  bie  Sßerfon  ftarf 
30  %x.  gute  auSgeroafdjene  93utter  unb  eine  reidjlidje  9fteffer[pi|je 
Üfteljl.  SejjtereS  läßt  man  in  ber  ©utter  f)ei§  merben,  rityrt  2/s  Sifc|* 
roaffer  unb  lU  SBeifiroein  ober  fo  Diel  fodjenbe  ©ouiflon  fyinju,  bafj 
e8  eine  gebunbene  ©auce  toerbe,  gibt  SJhiSfatnujj  unb  ettoaS  meinen 
feingeftofeenen  Pfeffer  t)in$u,  auef)  ba$  oietteicfjt  nodj  fet)tenbe  ©alj, 
rüfjrt  bie  ©auce  bis  öor$  &od)en,  nimmt  fie  bann  oom  geuer,  mifcfyt 
nod}  ein  ©tücf  rolje  Jöutter  unb  etma§  S^ronenfaft  burdj,  rüfyrt  bie 
©auce  nadj  belieben  mit  einem  (Sibotter  ab  unb  richtet  fie  fogleid)  an. 

26.  ©ädjfifdje  gifdjfancc.  «Kau  lägt  SOict)!  in  Butter  frauä 
werben,  gibt  etma&  feingeljacfte  ©Kalotten,  gifcf)brüfje,  —  boct)  nid)t 
51t  m'el,  bamit  bie  ©auce  nidjt  fa^ig  werbe,  —  etmaS  toei&en  granj» 
wein,  3itronenfcf)eiben,  rctd)licr)  ©enf,  wenig  SBeinefftg,  nad)  belieben 
auefj  etwas  3u<fer  binju,  lägt  bie  ©auce  ein  wenig  langfam  foc^en  unb 
rüf)rt  öor  bem  teilten  no$  ein  reidjlidj  ©tücf  ©utter  burd),  woran 
hierbei  ntcr)t  gefpart  werben  barf. 

27.  (Serü'fjrte  SBntterfaucc,  BcfonbcrS  $n  gefönten  feinen 
©ceftfdjen,  al$  ©ee3ungcn  unb  Steinbutt.  ÜÜcan  fteflt  frifdje 
auSgewafdjene  S3utter  in  einem  ©unjtauer  ©efdjirr  jum  Söcidjwerben 
einige  üKinuten  auf  foctjenbeS  Sßaff  er,  nifyrt  fie  fo  lange,  bis  fie  Olafen 
toirft,  gibt  bann  uuter  ftetem  9tüfjren  tangfam  nadj  unb  r^c*;  etwas 
gifdjwaffer,  audj  ein  wenig  fer)r  fein  gefmefte  ^eterfitie  {jinju  unb  rütyrt 
bie  ©auce  nod)  5  Minuten. 

28.  Sutter  jn  jgtfd)  nub  Kartoffeln.  (S8  barf  biefe  nur  jerge^en 
unb  Ijeif?  werben,  nid)t  fodjen. 

Ober:  @3  wirb  bie  ©älfte  ber  beftimmten  Söutter  in  etwas  2Ref)l 
umgebrefit;  ift  fie  nur  fdjmadj  gefalsen,  mit  einem  Xtii  gifdjwaffer, 
wo  nid)t,  mit  SBaffer  jum  ftodjen  gebraut;  bie  anbere  §älfte  bei 
Butter,  nadjbem  bie  ©auce  öom  geuer  genommen,  ^injugegeben  unb 
mit  1  (Sibotter  abgerührt. 

3>at>tbi§,  ftotfbu«.  28 
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29.  ©cnffaucefltt  Sifäj.  Sin  rctcfjtidjeä  Stürf  93utter,  einige  <£fc 
löffei  ©enf,  fjalb  gifdjmaffer,  fjalb  SBaffer,  toerben  mit  1 — 2  Teelöffel 
©tärfe,  tueldje  mit  ettoad  Faltern  SBaffer  aufgelöft  nrirb,  gefodjt  unb 
mit  1  GHbotter  unb  einem  ©tüd  roljer  ©utter  abgerührt. 

30»  ©enffouce  fit?  ben  geu>öljnlid)ett  $ifd>  p  {Jtfdj  ttnb  flar= 
toffeln,  autt)  übet  (Sur  anatmeten.  27ton  laffe  amei  SBalnug  bid 
9tterenfett,  nad)  A.  9Zr.  73 zubereitet,  fa)me(jen,  rityre  einen  geftridjenen 
(Sglöffcl  2Kel)l  unb  banad)  fo  üiel  todjenbeS  SBaffer  (jinju,  bog  e3  eine 
redjt  gebunbene  ©auce  »erbe,  unb  laffe  btefe  mit  etmoä  ©alj  einige 
Minuten  fodjen.  $>ann  werbe  fie  oom  geuer  genommen  unb  mit  ein  (Si 
bief  Jöutter  unb  einigen  (Sglöffeln  Senf  burdjgerfiljrt. 

31«  ©eljr  gute  ©enf  f  auce  $n  ©uupenfleifdj  u.  f.  to>.  9Jcan  reibe 
120  ®r.  Öutter  $u  ©djaum,  rfiljre  6  ©ibolter  hinein,  beSgleidjen  eine 
Dbertaffe  guten  ©enf,  3  SJtefferfpijjen  2Ref)l,  ©oft  einer  falben  Zitrone, 
Sudernadj  ©efd)mad,  2  Obertaffenföottoein  unb  fo  öiel  öouitton  (etwa 
eine  Dbertaffe),  bog  bie  ©auce  redjt  runb  bleibt.  3)a8  ©anje  wirb  erft 
furj  bor  bem  (Sebraud)  auf  gelinbem  $euer  unter  beftänbigem  Sftüfyren 
jum  Sluffodjen  gebraut.  $ie  Ouantiiät  ift  für  etma  10  Sßerfonen 
auSreidjenb. 

32.  ©enffauceju  ©uweitfleifd).  1  fleiner  Teelöffel  bott  2Refjl, 
2  (Sibotter,  1  ©glöffel  3uder,  2  ßöffel  ©enf,  l1/*  Saffe  SBaffer,  <£fftg 
nad)  ©efdjmadunb  ein  ©tiaj  Butter.  Sieg  atteSmirb  unter  beftänbigem 
SRüfjren  eben  burdjgefodjt. 

33.  ©auerampferfauce  jn  mcidjhdjcm  gifdj  uub  ©Uppen* 
flcifdj.  äftan  neunte  eine  ©anbootl  junger  ©auerampferblätter,  niafc^e 
unb  fdjneibe  fie  fein.  5)ann  fdjmifce  man  in  Vi  (Si  biet  öutter  einen 
gehäuften  (Sglöffel  SHeljl  gelb,  gebe  ben  ©auerampfer  ba$u,  rüljre  iljn, 
bis  berfelbe  meid)  geworben,  toaS  nur  einige  Minuten  bauert,  unb  gieße 
unter  ftetem  Stühren  fo  biel  Sleifdjbrülje  ^in^u,  als  ju  einer  famigen 
(Sauce  nötig  ift,  murje  biefe  mit  2Jcu$fatnug  unb  ©alj  unb  rüfjre  fie, 
toenn  fie  fod)t,  mit  nodj  ebenfooiel  ©utter  unb  1 — 2  GKbottern  ober 
mit  1 — 2  ©glöffel  bider  f aurer  ©alme  ab. 

34.  ©efodjte  3Heenettid)tauce  51t  ©uppeujleif^.  $er  SJceer* 
rettidj  toirb  gerieben.  UnterbeS  mirb  gleifdjbrülje  mit  ettoa§  (£ffig, 
2ttu3fat,  einem  ©tüdc^en  Suder,  ©afy,  SSutter  unb  geftogenem3toiebatf 
gefönt  unb  bamit  ber  aJceerrettidj  burdjgerüfyrt.  $ie  ©auce  mug  |ct)r 
bid  fein.  SBan  gibt  fie  ju  geföntem  Sftfnbfleifdj,  ßalbfleifdj,  aitcfj 
fHauc^flcifcr). 
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35.  ^cterfüienfauce,  fotoo^l  31t  Suppenffeifd),  als  aud}  ttüet 
Startoff  ein  an$urid)tcit.  geineS  SRierenfett  unb  SDcef)l  werben  gufammen 
gefdjmifct,  SBaffer  unb  Saig  bagu  gegeben,  nach  bem  fcurchfochen  ein 
rctct)lic^c8  Stücf  friföe  öutter,  fetngehaefte  ^eterfilie  unb  etwas  gleifch* 
ejtraft  burchgerührt. 

36.  $ragonfauce  ja  SnWettflcifdj.  Sie  wirb  wie  *ßeterfilten* 
fauce  gemalt,  ftatt  Sßeterfilie  wirb  ©ragon  genommen,  unb  bie  Sauce 
mit  etwas  Süronenfaft  ober  (Sffig  unb  1—2  ©ibottern  abgerührt. 

37.  Slaftaniettfaucc  5«  SRaudjfletfcfj.  $ie  ßaftanien  werben  mit 
fodjenbem  SBaffer  aufs  geuer  gebracht,  gar  gefocht  unb  abgefault, 
bann  in  einem  iopf,  worin  oerhältniSmäßig  ein  falber  bis  ganger 
löffei  ßuefer  fchon  gelb  geworben,  ein  wenig  geröftet  unb  bie  Sauce 
3lx.  5  bagu  gegeben,  jebodj  ohne  kapern,  Sarbellen  unb  ©hampignonS. 

SDic  Sauce  paßt  gu  SRauchfletfch  mit  braunem  ®of>l. 

38.  föotc  Söcinfauce  mit  OToftnen,  jum  $urdjjio&en  tton 
Ddjfcnfletfd),  faureu  Sollen  unb  fötnbficifch.  2  (Sjjlöffel  oott  Wltty 
werben  mit  einem  Stiel)  frifdjer  SButter  gebräunt,  mit  focfjenber 
ßungenbrühe  ober  SBaffer  abgerührt,  bagu  70  <3Jr.  iRoftnen,  1  fcaffe 
Rotwein,  ßitronenfaft  ober  etwas  ©ierefftg,  Sitronenfc^ale,  SRuSfat* 
blüte,  einige  geftoßene  helfen,  etwas  Surfer  unb  Saig.  2)ie  gange 
ober  in  Scheiben  gefchnittene  Sunge  Wirb  in  biefer  Sauce  fo  lange 
geftoot,  bid  bie  SRofinen  weid)  geworben  finb;  bann  gebe  man  eine 
reichliche  ü^efferfpifee  gleifdjejtraft  hiugu,  woburch  bie  Sauce  fefjr  an 
©efehmaef  unb  garbe  gewinnt. 

89.  töofutettfaucc  auf  anbere  21rt,  gcfoa)teö  5HinbfCcifc§  baritt 
gu  ftoöcn.  SRan  laffe  eine  SBalnuß  bitf  feines  Sfiiercnfctt  heiß 
werben,  mache  barin  eine  feingefdmittene  Swiebel  unb  1 — 2  ßöffel 
3ttef)l  bräunlich,  rühre  es  mit  fochenbem  SBaffer  gu  einer  gebunbenen 
Sauce,  gebe  etwas  geftoßene  helfen,  jJcelfentfeffer,  Saig,  reicr)Xic^ 
föoftnen  unb  in  Heine  SBürfel  gefchnittene  eingemachte  Surfen  htngu, 
laffe  bie  fRoftnen  weich  lochen  unb  rühre  eine  Äleinigfeit  Surfer  ober 
Sirup  nebft  einer  reichlichen  SJcefferfpifee  gleifchejtraft  bureh.  $arin 
laffe  man  baS  in  Scheiben  gefchnittene  SRinbfleifch  10—15  SJcinuten 
langfam  ftooen. 

40.  Steige  Sauce,  Dthfcngungc  uub  gefodjteS  föinbfletfd) 
baritt  gu  {toben.  2Ran  laffe  einige  fleingefchnittene  Swiebeln  unb 
3Jce^t)l  in  reichlich  öutter  gelb  fcf)Wifcen,  rühre  bagu  oon  ber  fräftigen 
S3rüt)e,  Worin  bie  ßunge  weich  gefönt  ift,  2— 3  Lorbeerblätter,  etwas 
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gezogenen  meinen  Pfeffer,  SDhxöfat  unb  ein  ®la$  toeigen  SBein  ober 
abgefdjälte,  in  feine  SBürfel  gefdjnittene  eingemachte  ©urfen. 

3n  biefer  ©auce  laffe  man  bie  recht  meid)  gefachte,  abgezogene, 
in  ©Reiben  gefchnittene  3unge  Vi  ©tunbe  fchmoren,  rühre  beim  2ln* 
rieten  bie  ©auce  buref)  ein  ©ieb  unb  mit  einem  (Sibotter  ab. 

41.  Sauce  $n  ÄalbSfopf.  2Jcan  täßt  einige  ©Kalotten  ober 
2  3roiebeln  in  gelbbraun  geworbener  SButter  bräunen,  begleichen 
2  ©glöffel  SKeljt;  rührt  bieä  mit  ^atbftetfc^brürjc  unb  fochenbem  SBaffer 
511  einer  gebundenen  ©auce  unb  lägt  biefe  mit  2  SRöljren,  $eter* 
{Uiennmr&et,  1  ßorbeerblatt,  etwas  Satjeunepfeffer  unb  3irronenfdjate 
V«  ©tunbe  fochen.  Xann  reibt  man  fie  burdj  ein  ©ieb,  fügt  einige 
3itronenfd)eiben,  @fftg,  ettuaä  äuefer  unb  ©al$  ^inju,  lägt  fie  fochen 
unb  rührt  einen  Meinen  Teelöffel  gleifchertraft,  ein  ©tücf  Söutter 
unb  ein  ©laä  SJcabeira,  ober  Vs  Siter  toeigen  JJranjmein,  ober  auch 
naa^  belieben  etroaS  englifaje  ©oja  burdt). 

42.  3luf  aubere  Slrt.  mtffl  wirb  in  braungemachter  Butter 
gebräunt,  mit  fochenbem  SSaffer  abgerührt  unb  mit  meigem  Pfeffer, 
©enf,  ettoaS  3ncfer,  einer  $rife  Cayennepfeffer,  fleingehacften  Xrüffeln 
ober  Champignons,'  ober  in  Ermangelung  berfelben  mit  einer  ab* 
gehalten  unb  ju  feinen  SBürfeln  gefdmittenen  eingemachten  ®urfe 
eine  SBcile  gefocht  unb  etoaft  gleifcherfraft  burchgerührt. 

43.  Sauce  $u  einem  Suppenhuhn.  9flan  taffe  2  Xheeföffel  ooO 
feinfteS  9Jcef)l  mit  einem  ©tücf  frifcher  Söutter  anziehen,  gebe  baju  ft. 
1U  Siter  fräftige  £>ühner*$8ouilIon,  SRuSfat,  ettoaS  Süronenfaft  unb 
©alj,  laffe  bie  ©auce  fochen  unb  rühre  fie  mit  3  (SSbottern  unb  einem 
©tücf  frifcher  Söutter  ab.  SJcan  fann  ben  ©ibottern  1  Xheelöffet  fehr 
fein  gehaefter  Sßeterfilie  beimifchen,  ober  auch  1 — *1/2  ®6Wffel  kapern 
hinzufügen.  &>ie  ©auce  mug  fo  gebunben  fein,  bag  pe  am  gleite 
hangen  bleibt. 

©inreichenb  für  6  Sßerfonen. 

44.  ShebSfauce  ä  l'Anglaise  $m  »hinten! ohl.  4  ©ibotter, 
1  (Eßlöffel  äRety,  SJhiSfatnug,  ©al$,  1  Xoffe  OoH  ®reb3butter;  btefeS 
mirb  mit  ft.  Vi  Siter  Qouitton  angerührt,  unter  beftänbigem  Stühren 
btd  oor§  lochen  gebracht,  fchnell  üom  gener  genommen  unb  auch  bann 
noch  eine  fleine  SBeile  gerührt.  $>ie  ©auce  mug  recht  gebunben  fein, 
©lumenfohl,  bamit  angerichtet,  macht  eine  feine,  fööne  ©chüffel. 

Slnmerf.  3n  Ermangelung  ber  Ärebäbutter  nehme  man  gute  SJutter,  rühre 
ben  brüten  Seil  mit  ber  Sauce  unb  bie  übrige,  wenn  biefe  öom  geuer 
genommen,  nach  unb  nach  4»i|tt. 
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45.  ©erobljnlirfje  Sauce  jttm  23Iuuteufofjl.  Sttan  laffc  frifct)e 
©utter  mit  Va  ©glöffel  ooH  SKeljl  etmaS  anjiefjen,  gebe  frifd^c  SRildj 
ober  SBouillon,  je  nadjbem  man  bie  Sauce  liebt,  noefj  ein  ©tücf  SButter, 
äfluSfatnug  unb  ©at$  tytnju  unb  rüfjre  fie  mit  1  bis  2  ©bottern  ab. 
3)ie  ©auce  muß  bieflief)  fein. 

46.  ©pargelfaucc.  SKan  neunte  für  4  $erfonen  2  <£ibotter  unb 
einen  gehäuften  Teelöffel  mtty,  rüfjre  2  (Sglöffel  fuge  ©atme  unb 
V*  Sitet  ©pargelbrüfje,  falls  folc^c  nicfjt  im  minbeften  bitter  ift, 
anbernfallS  SBaffer  f)in$u,  gebe  SKuSfatnug  unb  fo  öiel  3itronenfäure 
ober  Sßeineffig,  bag  bie  ©auce  einen  (Sefdjmacf  baöon  erhält,  unb 
1  #afelnug  biet  3ucfer  ba$u,  fcfjtage  bie  ©auce  über  rädern  geuer 
mit  einem  ©djaumbefen  bis  oorS  f  od)en,  nefjme  fie  oom  geuer,  rüfjre 
ein  (Si  bief  gute  SButter  burefj  unb  giege  fie  fefmett  in  eine  ©auciere. 
9ttö3)te  bie  ©auce  oon  ber  Sutter  nidjt  faltig  genug  fein,  fo  füge 
man  eine  ®leinigfeit  ©atj  Ijinju.  $)ie  ©auce  mug,  gleicfj  ber  borigen, 
biefliefj  fein. 

47.  9fuf  aubere  2lrt.  gür  4  ^erfonen  2  (Si  bief  ©utter,  3  bis 
4  ©glöffel  nicfjt  bittere  ©pargelbrülje,  fonft  Sßaffer,  1  ©glöffel  ooll 
feingeftogener  3roiebacf.  2ftan  gebe  ber  ©auce  einen  ©efdjmacf  oon 
Sitronenfaft  ober  (Sffig  unb  bringe  fie  unter  forttoäfirenbem  SRüfjren 
jum  Stocken. 

48.  5luf  anbete  Slrt.  gür  4  Sßerfonen  2  (Sibotter,  1  ©glöffel 
biefe  faure  ©afme,  tttd^t  ganj  */a  (Sglöffel  Sttefjl,  2  SSalnug  bief 
Sutter,  ettoaS  SftuSfat,  reiefjticfj  lVs  Xaffe  ©pargeftoaffer.  $ieS  alles 
mirb  bis  5um  ®ocf)en  ftart  gerührt,  ©otlte  bie  ©auce  ju  bief  merben, 
fo  fann  man  mit  etmaS  ©pargeltoaffer  nadjfjelfen. 

49.  ©aure  ßterfance  mit  SOlilc^  6alatböl>ndjen.  9lt.  1. 
(5S  merben  2  ©ibotter  nebft  2  Teelöffel  2Jcef)l  mit  Va  Sttcr  frifeber 
9fttlcfj  angerührt,  ein  fefjr  reichlicher  ©tief)  frifcfje  Söutter,  ÜDcuSfatnug 
unb  fo  otel  G£ffig  ba$u  gegeben,  bag  bie  ©auce  einen  fäuerlidjen  ®e* 
fdmtacf  erhält,  unb  über  geuer  bis  oorS  ®odjen  mit  einem  ©c^aum* 
befen  ftarf  gefc^lagen.  ©oUte  bie  SButter  fätoati)  gefallen  fein,  fo 
rüfjrt  man  noefj  ein  menig  ©afy  burefj. 

gür  3 — 4  tßerfonen  fjmreicljenb. 

50.  ©aure  föerfauce  ju  ©atatböfindjen,  fowte  aur^  $u  Bau 
toffeln.  9ir.  2.  Sfltan  nimmt  V4  Eiter  falteS  Sßaffer,  toelcbeS  mit  fo 
meiern  (Sffig  oermifcfjt  tft,  bag  bie  ©auce  bie  gemünzte  ©äure  erhalt, 
hiermit  rü^rt  man  3  (Sibotter  unb  1  Teelöffel  Wltfy  an,  gibt  reicf)lid) 
Va  @i  bief  SButter,  aue^  9KuSfatnug,  unb,  menn  bie  Sutter  fct)tpac§ 
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gcfatjcn  ift,  ettoaS  ©al$  ba$u  unb  lägt  bie  Sauce  auf  hellem  geuer 
unter  forttoährenbem  ©plagen  mit  einem  ©djaumbefen  btd  toorS 
Kochen  fommen,  nimmt  fte  fdmell  üom  geuer  unb  rührt  ftc  noch  einige 
5lugenblicfe,  bamit  fte  nicht  gerinne,  inbem  man  nod)  ebenfooiel  rofje 
*S3utter  ftücf weife  hinjufügt. 

51.  «Saure  dterfattee  begleichen.  9lt.  3.  äftan  Bringt  V* 
Siter  SBaffer  mit  SBeinefftg  nadt)  ©efefmtaef  unb  einem  ©tücf  ©utter, 
ober  mit  frifdjem  ©uppenfett  jum  $odjen,  rüf)rt  bann  etma  2  %fyte* 
löffei  ober  fotnel  Sttehl  mit  ettoaS  ©affer  t)ingu,  baß  es  eine  recht  ge* 
bunbene  ©auce  merbe,  tagt  biefelbe  gut  burchfodjen,  gibt,  falls  fein 
3fctt  baju  genommen  märe,  ein  ©tücfdjen  Suiter  unb  baS  öielleicht 
noch  fehlenbe  ®a($  baju  unb  rührt  bie  ©auce,  nadjbem  fie  üom  geuer 
genommen,  mit  einem  frifchen  (Sibotter,  auch  nach  gefallen  mit  ettoaS 
9Jht$fat  ab.  (£8  paßt  biefe  ©auce  ju  einem  ©eridjt  Kartoffeln,  too^u 
baS  ©uppenfleifch  mit  fauren  (Surfen  gegeffen  toirb. 

52.  ©äuerltrfie  Sttildjfauce.  dMeidjfaflS  $u  ©alatboljnen, 
auch  p  feigen  Kartoffeln  uub  <S-nbioicn*6alat  fe$r  angenehm. 

(5:$  mirb  ein  ©tücf  nach  A.  73  auSgefchmoljeneS  S^tcrcnfctt  heiß  ge* 
mattet,  je  nach  Verhältnis  ber  Portion  ein  falber  bis  ganzer  ©ßlöffel 
3We^I  barin  burebgerührt,  fo  t>ict  frifdt)c  2ttilcf)  unter  ftetem  SRüfjren 
nach  unb  naa)  f)in$ugegoffen,  als  ju  einer  gebunbenen,  reichlichen 
©auce  gehört,  mit  ©al$  unb  ettt>a§  Pfeffer,  ober  nadt)  Oefchmacf  mit 
SttuSfatnuß  gewürzt  unb  rafcb  jum  Kochen  gebraut.  $ann  net)me 
man  bie  ©auce  öom  geuer,  rüt)re  ein  reichlidjeS  ©tücf  SButter  unb 
fo  biet  SBeinefftg  burd),  baß  fie  einen  fäuerlidjen  GJefdmtacf  ermatte, 
rühre  bie  lohnen  burd),  ftefle  fie  nur  bis  junt  5)ura)foa)en  mieber 
aufö  geuer  unb  richte  biefelben  in  it)rer  gebunbenen  reichlichen  ©auce 
an.  ©oll  biefelbe  $u  Kartoffeln  bienen,  fo  »irb  fie  über  biefelben 
(fiet)e  C.  II.  9er.  3)  angerichtet. 

53.  ©ance  non  mit  Aragon  unb  $tll  eingemachten  3miebcln, 
übriggebliebenes  ©uppcnflcifcb,  10 — 15  Minuten  bann  ju  ftonen 
ober  $u  Kartoffeln  $n  geben.  (Bin  ©tücf  93utter,  jur  drfparnis 
feines  9Herenfett,  roerbe  t)eiß  gemacht,  1  ©ßlöffet  SWet)l,  oerhältnis* 
mäßig  mehr  ober  toentger,  barin  gelb  gemacht,  mit  guter  Knochenbrühe, 
in  Ermangelung  berfelben  mit  2Baffer,  fein  gerührt  unb  ©alj,  Pfeffer, 
1 — 2  ßorbeerblätter,  eingemachte  3n>iebeln  nebfi  fo  oiel  oon  bem 
3miebelefjtg  als  nötig  ift,  ber  ©auce  eine  angenehme  ©äure  ju  geben, 
hinzugefügt.  Sftan  laffe  biefelbe  gut  burdtfochen  unb  rühre  nach  ©e* 
fallen  eine  reifliche  attcfferfpifce  oon  SiebigS  gleifcherfraft  burdj. 
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54.  gctnc  3micbclfauce.  3»  gefönten  Steift  pajfenb; 
and)  über  Kartoffeln  anaitridjtcn.  SRan  laffe  etwa  4  in  SBürfel 
gefänittene  gmiebeln  mit  einem  ©tütfa^en  SRiercnfctt  gelb  werben, 
gebe  einen  (Sfjtöffet  Sföefjl  Ijinju  unb  rityre,  fobolb  baS  ÜJlefyt  fidj  I)ebt 
unb  fraud  geworben,  fo  biet  SBaffer  fjinju,  als  ju  einer  gebunbenen 
©auce  erforber(id)  ift,  Iaffc  fie  eine  SBeile  langfam  fod&en  unb  ftreidje 
fie  burdj  ein  ©ieb.  $ann  bringe  man  biefelbc  mit  f eingebogener 
2Ru$fatMfite  unb  ©alj  nodjmafä  $um  Kochen,  neljme  bie  ©auce  oom 
geuer  unb  rüfjre  fie  mit  einem  ©tütf  frifdjer  SButter,  einer  großen 
SOlcffcrfpifec  gteifdjertraft  unb  einem  ©ibotter  ab. 

55.  dkmöljnlidje  SttteBelfance  $n  Kartoffeln.  ättan  macfjc 
SRierenfett  Ijeiß,  fleinwürfelige  3toiebeln  barin  gelb,  rüfjre  nadj  SBer* 
t)ättntö  ber  <ßerfonen$al)l  1—2  Ggtöffel  Wltty  (inju,  na$bem  bie$ 
frauS  geworben,  aud)  fo  oiel  Söaffer,  atö  eine  redjt  gebunbene  ©auce 
erforbert;  gebe  ©afy,  @fftg  nad)  ©efämacf,  na$  ^Belieben  aud)  etwas 
Pfeffer  fn'nju  unb  Iaffc  bie  ©auce  ftarf  burdjfodjen.  <£ine  qxo$c 
SRefferfoifce  gleifdjejtraft  ift  aud)  au  biefer  ©auce  ju  empfehlen. 

56.  Granne  ^miebelfaucc  mit  ©petf  ju  Kartoffeln.  (53  wirb 
©pe<f  in  Heine  Sßürfel  gefajnitten  unb  tangfam  gelb  gebraten,  wäf)renb 
oft  barin  gerührt  werben  mufj;  bann  werben  rerf)t  oiete  3miebefrt, 
ebenfalls  in  Heine  SBürfel  gefcfynitten,  baju  gegeben,  unb  wenn  aud; 
biefe  gebräunt  finb,  werben  oerljältntemäfjig  1 — 2  (Sßlöffel  9Re$t 
eine  SBeile  barin  burdjgerüfjrt,  (Siffig,  SBaffer  unb  ©alj  nadj  ®efd)macf 
hinzugefügt  unb  bie  ©auce  gut  bur^gefodjt. 

57.  $efle  ^Wtebelfauce  mit  ©Jictf  ju  Kartoffeln.  3n  SBürfet 
gefdjnittener  Bptd  wirb  tangfam  auSgelaffen,  9ttef)l  barin  gelb  ge* 
fäwifct  unb  fodjenbeS  SBaffer  §injugerü^rt.  ®ann  werben  reict)tid) 
in  SSBürfel  Qefdjnittene  ßwiebeln  barin  weidj  gefodjt  unb  julefct  ©alj, 
etwas  Pfeffer  unb  (Sffig  hinzugefügt. 

Änmert.  $)tefe  Sauce  erforbert  menig  f^ett  unb  fagt  jugleid)  einem  nidjt 
ftarten  SWagen  nteljr  $u  als  bie  öorfjergeljenbe. 

58.  ©peiffance.  3Kan  brät  feingewürfelten  ©ped  langfam  bunfel* 
gelb,  nimmt  bie  gebratenen  ©pecfmürfcl  f)erau3  unb  rüfjrt  im  SBer* 
fjältniä  jur  Portion  1 — 2  Söffel  2Ref)l  hinein,  läßt  bie  ©auce  mit 
fod>enbem  SBaffer,  ©ffig,  etwas  Pfeffer  unb  ©alj  burdjfodjen  unb  gibt 
beim  Slnric^ten  bie  ©pecfwürfel  rjinein  ober  baju. 

59.  ©petffaucc  jnm  ©alat.  3n  SBürfel  gefdjnittener  unb  gelb* 
braun  gebratener  ©peef  wirb  mit  2  gibottern,  1  Söffe!  SRefjt,  4  bis 
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6  Söffet  (Siffig,  etwas  SBaffer  unb  ©at$  angerührt  unb  unter  fort* 
roaljrenbem  Stühren  §u  einer  gebunbenen  ©auce  gefocfyt. 

SInmerf.  $icfe  ©auce  mufj,  beüor  man  ben  ©atat  bamit  anrietet,  ganj 
erfaltct  fein. 

60.  Strupfauce  $um  ©alat  unb  5lcifd).  2ttan  neunte  ljier$u 

SButter,  aufgebratenen  ©öeef  ober  anbereS  gutes  ftett,  fdjn>i|je  2  ©g* 

löffei  äfteljt  bann  gelb,  jerrüljre  eS  mit  foct)enbem  Söaffer  ju  einer 

glatten  runben  ©auce  unb  gebe  fo  Diel  (Sffig,  ©irup,  ©al$  unb  Pfeffer 

Ijinju,  baß  bie  ©auce  einen  füfcfäuerlidjen,  oifanten  ©efct)macf  erhält. 

SSJünfdjt  man  Steifer)  barin  aufeuftooen,  fo  füge  man  noct)  70  ®r. 

Äorintfjen,  4  Sorbeerblätter  unb  8  ©tücf  f  eingebogene  helfen  tjtnju. 

Slnmerf.  Wud)  tann  man  ju  biefer  Sauce,  melden  fttoed  fte  aud)  haben 
möge,  1—2  feingefdjnittene  gtmebeln  in  Qrett  fd)morcn  unb  bann  baS 
SReljl  Jjinjufügen. 

61.  ©auce  ä  la  Diable,  befonberS  jtt  9Bttbftt^meiit8fo^ff 
boö)  aud)  ^u  jebem  anbern  falten  ^teifcl)  jmffeub.  4  l)artgefoci)tc 
feingeriebene  ©ibotter,  6  Eßlöffel  SRotroein,  4  Söffet  feines  Öl,  2  ©enf* 
löffei  ©enf,  ©aft  oon  2  faftigen  3it*onen,  ettoaS  geftofcener  roei&er 
Pfeffer,  ©al$,  get)acfte  ©djalotten,  menig  Sudtx,  unb  toenn  ber  ©auce 
nod)  ©äure  fetjlt,  ertoaS  SBeineffig.  3)ieS  alles  mirb  rot)  fo  lange  ge* 
rüljrt,  bis  baS  Öl  nietjt  me^r  fjerüortritt. 

9tnmerf.  <5tatt  gitronenfaft  tann  aud)  ©eineffig  genommen  »erben. 

62.  ©auce*9?emoulabe.  2  große  geriebene  Stoßbein,  3  §art= 
gefönte  unb  feingeriebene  (Sibotter,  8  Teelöffel  ©enf,  4  ©fjlöffel 
feines  Öl,  1  (j&töffel  Sudtx,  XU  Siter  Söeineffig,  meißer  Pfeffer  unb 
©atj,  nad)  belieben  aud)  3 — 4  ©tücf  gef)acfte  ©arbeilen.  $ieS  alles 
toirb  eine  Steile  gerührt,  ntcr)t  gefönt,  fd)arf  buret)  ein  ©ieb  gerieben; 
atsbann  fönnen  aud)  kapern  hinzugefügt  toerben. 

3)ie  ©auce  paßt  ju  jebem  falten  3ifct),  ©raten  unb  ^ßöfcXfteifct). 

63.  6auct*9R<H)otmaife  $n  faltent  gifd)  unb  ©efttigcl,  aud) 
5ifa>  unb  <$eftügelfalat  bamit  anzumengen.  $r.  1«  SOTan  nimmt 
bie  Dotter  üon  3  gan$  ^artgefoctjten  (Siern  unb  1  frifdjeS  rofjeS  @t* 
botter,  reibt  fie  mit  2  Xtjeelöffet  gutem  ©enf,  1—2  Teelöffel  3ucfer, 
1  Xfjeelöffet  oolt  geriebener  ©ct)alotten,  ©alj,  reict)ticr)  einer  Keffer* 
fpifce  meijjem  Pfeffer  unb  bem  ©aft  einer  Bitrone  ober  etroaS  SBein* 
effig  fo  fein  ioie  öutter,  gibt  bann  unter  fortroäfjrenbem  SRütjren 
tropfenmeiS  Vie  Siter  *ßroöenceröl  t)inju,  unb  menn  bieS  oerrührt  ift, 
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nad)  unb  nad)  eine  $affe  fraftige  51etfc^cjtra!t*93ouiIIon  unb  nod)  fo 
oiel  fdjarfen  SBeineffig,  als  man  für  gut  fittbet.  $)ie  ©auce  mug  fe^r 
runb  fein.  3)er  ©efömacf  ber  ättaöonnaife  fattn  mit  ©arbeflenbutter, 
kapern,  in  feine  SBürfel  gefdjnittenen  (Sfftggurfen,  Aragon  unb  ^ßeter* 
filie  oeränbert  werben. 

64.  2öofjffd)me<fcnbe  äRattonnatfc.  Mr.  2.  2  ©tid)  frifdje 
©utter,  2  Eotter  f)artgefod)ter  (Ster,  4  (Sgtöffel  ^rooenceröl,  beSgl. 
Söeinejfig,  2  SKefferfpi^en  feingeftogener  toeiger  Pfeffer  unb  nötigen* 
falte  etwas  ©alj. 

$te  SButter  wirb  fdjäumig  gerieben  unb  abmedjfelnb  ein  Söffel 
Öl  unb  ein  Söffe!  (Sffig  baju  gerührt.  $ie  @ibotter  werben  allein 
mit  etwas  (Sffig  oerrüfirt  unb  nebft  Pfeffer  julefct  hinzugefügt. 

65.  ®crüfjrte  Sttabonnatfe.  9h.  3.  2—3  rohe  ©ibotter  wer* 
ben  in  einer  engbobigen  ©chüffel  in  einen  (Sinter  mit  jerftogenem 
(SiS  ober  an  einen  möglidjft  fällen  Ort  geftettt.  Spann  rührt  man  mit 
einem  Kochlöffel  tropfenweife  Vi*  Siter  feinfteS  Öt  fjinsu,  unb  wenn 
es  ju  einem  biefen  Xeig  gerührt  ift,  fo  werben  brei  Söffet  guter  $ra= 
goneffig,  feines  ©atj  unb  ber  ©oft  einer  falben  3itrone  barin  oerrüfjrt; 
bieS  wirb  jum  (Gebrauche,  woljl  jugebeeft,  an  einem  falten  Orte  be* 
Wahrt. 

66.  6<mce=9ttß»omtaifc  (Srüjfeler).  SRan  gibt  2  rohe  ©tbotter, 
weißen  Pfeffer  unb  ©al$  in  eine  ©djale,  ftellt  bicfelbe  mögtidjft  feft 
unb  rührt  bie  3ttaffe  immer  nad)  ein  unb  berfclben  ©eite.  $llsbann 
fügt  man  juerft  tropfenweife,  bann  allmählich  etwas  fcfmeller  Vi*  Siter 
feines  Olioenöf  t)inju.  SBenn  bie  ©auce  anfängt  bio?  ju  werben,  gibt 
man  unter  fortwäfyrenbem  9?ü()ren  fo  üiel  3itronenfaft  ^in^u,  bis  fie 
einen  angenehmen  fäuerltc^en  ©efehmaef  baoon  errjalt.  £)ie  ©auce 
mug  fet)r  runb  fein. 

67.  ©auce  511  falten  gclbhtthnern  unb  föflHdjen  fco» 
©djWetnefleifd)  in  ©clee.  2—3  (Sglöffel  KareS  ©clee  t>on  S'albSfügen 
ober  ©etatine,  3—4  (Sglöffel  <ßrooenceröl,  3  (Sglöffel  $ragonejfig 
ober  fdjarfer  SBeinefftg  unb  Xragou,  auch  ^fefferfraut  unb  ©Kalotten, 
alles  fet)r  fein  gehaeft,  etwas  weiger  Pfeffer  unb  ©alj.  SMeS  alles 
Wirb  fo  lange  gerührt,  bis  eS  ftcf>  oerbunben  Ijat  unb  eine  biefe  ©auce 
geworben  ift. 

68.  Angenehmer  ©ewiirjfenf  51t  toerfdjiebcnem  gleifd).  (SS 
Werben  4  gwiebcln,  4  3ehen  Knoblauch  unb  8  ßorbeerbtätter  Hein 
gefdjnitten,  mit  7/s  Siter  SBeineffig  in  einem  irbenen  ßoehgefdjirr  $u* 
gebeeft  10  Minuten  gefocht,  burdjgefiebteS  ©enfmef)l  fnnsugefügt  unb 
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bieS  mit  einer  SReibefeule,  in  Ghrmangelung  berfelben  mit  einem  Ijöt* 
fernen  fiöffel  fo  lange  gerieben,  bi«  e3  ein  bicflidjer  Brei  geworben. 
SllSbann  werben  200  &v.  feingeftofeener  Surfer,  2  @r.  ®emur$nelfen, 
ebenfooiel  guter  3imt  bamit  »ermißt,  unb  in  einem  öerföloffenen 
©lafe  aufbewahrt. 

69.  ©ourer  ©cwür^fenf.  ©djarfer  gfftg  wirb  mit  geschnittenen 
3nuebcln,  Shtoblaudj,  Xragon,  ßorbeerblättern,  Sßfefferfraut  ober 
breitblättriger  treffe,  ganzem  Pfeffer,  helfen  unb  ©alj  gefod)t,  burdj 
ein  ©ieb  gegoffen  unb  nadj  bem  (Srfalten  mit  feinem  ©enfmefjt  an* 
gerührt. 

3u  faltem  Steifet)  paffenb.  tiefer  (Sfftg  tagt  fä,  in  glasen  Oer* 
torft,  lange  aufbewahren. 

70.  £ering$faucc.  (Sin  in  SRilcr)  gemäfferter  unb  entgräteter 
gering  wirb  mit  brei  Ijartgefoefjten  (Sibottern  unb  einigen  ßmiebeln 
ganj  fein  get)acft  unb  mit  Pfeffer,  ßl  unb  @fftg  ju  einer  ©auce  ge* 
rüf)rt.  —  Su  faltem  traten. 

71.  föofje  $?eemtticf)faucc  mit  ©a^ne.  Mr.  1.  2Ran  rityre 
1  Xaffe  birfe  füge  ©alme  unb  1lt  Saffe  (Sfftg  mit  ©al$  unb  3urfer 
unb  mifcfje  fo  oiel  aWeerrettict),  welker  aber  erft  furj  oorljer  ge* 
rieben  fein  muß,  Ijinju,  bog  eS  eine  birfe  ©auce  werbe.  (£3  wirb  bie* 
felbe  neben  gefdjmoljener  ©utter  ju  geföntem  gifö,  BefonberS  §u 
Karpfen  gegeben. 

Änmerf.  $at  man  feine  ©aljne,  fo  fdjabet  ba«  um  fo  weniger,  als  biefe 
©auce  oljne  bie  flutyat  oon  ©a$ne  toon  Dielen  oorgejogen  wirb. 

72.  2Inf  anbere  9Ut.  9lx.  2.  Sttan  rflfjre  1—2  frifdje  rolje 
©ibotter  mit  (Sffig,  ßl,  Surfer,  Pfeffer  unb  ©alj  eine  gute  ©eile 
unb  mifdje  ben  feingeriebenen  ajlccrrcttict)  burdj.  SBor$üglid)  ju  gifdj 
paffenb. 

73.  Huf  anbere  8rt.  ÜRr.  3.  ©8  werben  2J2cerrettidfc)  unb 
gelbe  2Bur$eIn  (Sftöfyren)  ju  gleiten  Xeilen  auf  einer  Sfteibe  gerieben, 
Dl,  @[fig  unb  etwas  ©alj  eine  SBette  gerüfjrt  unb  baS  ©eriebene  ba* 
mit  angemengt. 

74.  SRolje  fRettidjfattcc.  SRan  wafdje  unb  föäle  bie  fd^warjen 
SRettidje  ganj  bünn,  reibe  fte  auf  einem  jfleibeifen,  oermifdje  fte  mit 
etwa«  ©al$,  fdjarfem  ßffig  unb  gutem  ßl,  unb  gebe  fte  ju  ©Uppen* 
fleifd).  5tuct)  als  Beilage  $u  Butterbrot. 

75.  Sorage  jum  SRinbjletfd).  SDic  jarten  Blätter  ber  Jöorage 
werben  fein  gefä^nitten  unb  mit  (£(ftg,  ßl,  ©al&  unb  Sßfeffer  angemengt. 
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76.  Bauet  51t  foltern  $letfdj.  9Äcm  nimmt  einige  f)artgefocf)te 
feingeriebene  (Sibotter  ober  biefe  faure  ©aljne,  gibt  einige  Söffet  feine« 
Öl  unter  beftänbigem  föüljren  langfam  tyinju  unb  rüfjrt  e«  nod)  eine 
Seile,  ba&  e«  bief  werbe  unb  fidj  oerbinbe;  bann  fügt  man  Sfftg, 
fein  geljacften  Aragon,  ©Kalotten  ober  S^icoeln,  Pfeffer  unb  ©alj 
baju.  $iefe  ©auce  über  falte«,  in  bünne  ©Reiben  gefdjnittene« 
9ftinbfleifc§  gegeben,  ift  eine  fct)önc  ^Beilage  ju  ©alat,  audj  ju  Har* 
toffeln. 

Bnmetf.  Stimmt  man  ju  biefer  Sauce  Ofibotter,  fo  muf$  man  foldje  mit 
etnm«  (£fftg  anrühren,  ef)e  £)1  baju  fommt,  »eil  Öl  unb  (Sibotter  fid) 
fdjtoer  öerbinben. 

77*  ©auce  $n  faltem  Hamburger  föaudjflcifrf).  $n  2  teilen 
fran^öfifc^em  ©enf  toirb  1 51teil  biefer  3o^anni*beerfaft  einige  TOnuten 
gerührt. 

78.  ©auce  $u  Süljc,  fonne  and)  $u  einer  ©clecfc^üffcl  unb 
ja  faltem  Sl^fd)«  91rt  1.  Einige  tyartgefodjte,  feingeriebene  (SU 
bottcr,  SBeineffig,  feine«  Öl,  ©enf,  3«cfcr,  etwa«  Pfeffer  unb  einige 
Äörndjen  ©alj. 

Sftan  $errül)re  bie  (Sibotter  mit  ettoa«  (£ffig  unb  gebe  unter  ftetem 
Stühren  bie  übrigen  Xeile  nad)  ©efdjmarf  langfam  f)inju.  35ie  ©auce 
mu§  jnjar  pifant,  bod)  nidtjt  ju  fauer,  aud)  ber  ©enfgefdjmarf  ntcr)t 
oorl)errfcl)enb  fein,  Sftadj  (Befallen  fann  man  nod)  kapern,  feingefjadte 
©arbeilen  unb  ©Kalotten  burdmufdjen. 

79.  ©auce  $u  ©ülje.  SRr.  2.  Geriebene  faure  Spfel  mit  ©enf, 
feinem  Öl,  <£(ftg,  Suder  unb  einigen  ftörndjen  ©alj  gut  gerührt. 

80.  $faf  anberc  Ärt.  9ir.  3.  2Ran  gebe  jur  ©ül$e  otine 
weitere«  geriebenen  Suder  unb  guten  ©enf,  roa«  ein  jeber  nad)  ©e* 
fdjmad  mifdjen  fann. 

81.  Kräuterbutter.  Sttan  nimmt  1  Eßlöffel  feingeljacfte  $eter* 
filie,  ©djalotten  unb  Werbet,  mifdjt  e«  mit  125  ©r.  frifdjer,  abgeflärter 
unb  roetdjgeriebener  93utter,  gibt  ben  ©aft  einer  3itrone,  ettoa«  ©alj, 
Pfeffer  unb  3Ku«fatnu&  baju.  £auptfäd)lid)  ju  ©eeffteaf«. 

82.  ©aljuenfauce  s»  ©alat.  ©irfe  faure  ©abue  toirb  mit 
fdjarfem  ®[fig  unb  ettoa«  feinem  Öl  nebft  ©al$  eine  SBeile  gerührt, 
unb  bie  ©auce  ift  fertig.  Söefonber«  paffenb  ju  (Snbioien. 

83.  (Sine  gute  ©alatfauce.  1 — 2  frifdje  ljartgefod)te  (Sier, 
ein  frtfct)cö  rofje«  (Sibotter,  ettoa«  SBeineffig,  reicr)Itcr)  4  (S&löffel  gute« 
Sßrooenceröl,  1  (Sgtöffel  föottoein,  1  Xfjeelöffel  ©enf,  ganj  toenig  ©alj. 
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eine  SKefferfpifre  weißer  Pfeffer,  2  feingehaefte  Schalotten,  2  Xfjeelöffel 
feingehaefter  Xragon. 

man  reibe  bie  ©ibotter  mit  Vi  Söffet  <£ffig  mögtic^ft  fein,  gebe 
bann  unter  ftetem  führen  Senf,  Pfeffer,  ©Kalotten,  $ragon,  Wenig 
©a($  (unb,  wo  e«  gebräuchlich  ift,  etwa«  Surfer)  hinju,  forote  auch 
nach  unb  nad)  Öl  unb  SBein.  &MU$t  tntfd;e  man  fo  üiel  (£jfig  burdj, 
als  jum  angenehmen  ®efchmatf  einer  ©alatfauce  gehört;  gu  öiel  (Sjfig 
üerbirbt  ben  ©alat.  —  £>ie  ©auce  muß  tüchtig  gerührt  werben,  ba* 
mit  ba3  Öl  nicht  heroortritt.  (Sin  3ufafc  öon  1  (Sßlöffel  ©arbeHen* 
butter  madu"  biefelbe  für  mandje  befonberS  Wohlfchmedenb. 


II.  IDem*,  IMilcf)-  un6  (Dbjtfaucen. 

84.  SBeifjc  SBctnfancc.  HRan  rühre  einen  gehäuften  Teelöffel 
90cehl  nebft  4  ©ibottern  mit  ft.  8/s  Siter  weißem  Söein  an,  gebe  fyin$u: 
3  gehäufte  (Sßlöffel  3ude*/  3itronenfrf)a(e  unb  etwa«  gangen 
bringe  bieS  unter  beftänbigem  Stühren  big  oorS  ßodjen  unb  gieße  bie 
©auce  rafd)  in  ein  ©efchirr,  worin  fie  noch  einigemal  burchgerührt 
werbe,  bamit  fie  nicht  gerinne,  unb  fülle  fie  bann  in  bie  ©auciere. 

85.  Sßciße  Sa^aumfauce.  2  große  frifdje  (Sier,  ftarf  gefehlagen, 
ft.  Va  Siter  SBein,  1  X^eetöffet  2Wef)t  (fein  Sfartoffelmehl,  weil  bie« 
ba§  ©Räumen  berhinbert),  etwa  2  gehäufte  (Sßlöffet  3ucfer,  einige 
3itronenfcf)eiben,  ganger  3^*-  wirb  mit  einem  ©djaum* 
befen  auf  rafchem  Jeuer  ftarf  gefajtagen,  bi§  ber  ©djaum  fteigt  (fodjen 
barf  bie  ©auce  nicht),  rajet)  in  ein  bereitftefjenbeS  ©efdjirr  gefchüttet 
unb  nod)  eine  SJcinute  gcfdjlagen,  um  ba3  Gerinnen  gu  öer^üten. 

Slnmcrf.  $)iefe  Quantität  tjt  für  6—8  $erfonen  binretef)enb.    Sine  93ei« 
mi|et)ung  üon  SBaffer  mürbe  biefer  ©auce  einen  faben  ©efa)ntarf  geben. 

86.  SBetßc  ©a)auntföucc  mit  »htm.  ©tarf  V*  ßiter  SBein, 
1  Teelöffel  feine«  3Kct)I,  2  ganje  (Sier,  üon  einer  3itrone  ©aft  unb 
bie  £>älfte  ber  fein  abgefaulten  ©djale,  3  (Sßlöffel  $udtr  mit  einem 
©chaumbefen  beftänbig  gejdjlagen,  bis  ber  ©djaum  fich  tyU,  bann 
fd)nell  in  ein  ©efdjirr  gefchüttet,  ein  ®la3  SRum  bur^gemifa^t  unb 
angerichtet. 

87.  Stalte  <pnufcfjfauce.  ©ie  wirb  gemacht  wie  bie  oorhergehenbe, 
nur  ne^me  man  ftatt  ber  ganjen  @ier  3  große  ober  4  fleine  (Sibotter, 
rü^re  bie  ©auce  bis  bor3  lochen  unb  mifche  falt  1  &lai  Ärraf  burd). 

3u  falten  SßubbingS  paffenb. 
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88.  IRote  SBeinfance.  SRan  laffe  ftarf  Vi  ßiter  roten  2Bein, 
125  ($r.  S"^cr,  einige  ©tücfe  Sunt,  bie  ©djale  einer  fjatben  3to°nc 
unb  2  (Sßlöffet  £imbeer*  ober  SofjanniSbeer-ÖJetee  jugebeeft  bis  jum 
ßodjen  fommen,  rüf)re  ®artoffetmef)l  mit  faltem  SBaffer  an  unb  gebe 
baoon  fo  Diel  jutn  2Bein,  baß  bie  ©auce  etwas  gebunben  wirb,  unb 
fülle  fie  fog(eicf)  in  eine  ©auciere. 

89.  [Rote  SBeinfance  mit  Äormt^ett.  <5S  werben  30—70  ©r. 
gereinigte  ®orintf)en,  V«  in  ©Reiben  gefdjnittene  Bitrone  —  bie 
fterne  entfernt  —  unb  einige  ©tücfcfien  3intf  in  reid)lid)  V*  ßiter 
SBaffer  jugebeeft  V*  ©tunbe  langfam  gefodjt,  fo  baß  bie  ®orintf)en 
weid>  fein  toerben.  $ann  gebe  man  reidtjXid^  V*  Siter  SBein  unb 
3uefer  ^inju  unb  rüljre,  wenn  bie  ©auce  üor  bem  Äocfjen  ift,  fo  Diel 
®artoffetme()l  mit  etwas  SSaffer  oerrüf)rt  hin$u,  als  nötig  ift,  fie 
etwas  ju  binben,  wo$u  nur  eine  ßleinigfeit  gehört.  XaS  Kartoffel* 
mef)t  bebarf  jum  (Sarwerben  nur  beS  SluffodjenS. 

90.  Äalte  rote  Söetnfauce  mit  SRum.  Eiefelbe  wirb  gemacht 
Wie  rote  SBeinfauce,  jeboa)  ftärfer  oerfüßt.  *Kadf)bem  fie  oom  geuer 
genommen  ift,  wirb  fie,  etwas  abgefüllt,  mit  einer  Keinen  £affe  Sftum 
oermifdjt. 

91.  SBeifter  SBeiit  unb  guefer.  SebeS  allein  $u  33(ancmangerS 
unb  bergteidjen  gegeben,  ift  fefjr  erfrifcf)enb  unb  manchem  angenehmer 
als  eine  füge  ©auce. 

92.  *Rote  ©djamnfauce.  2ttan  richte  fidj  hierbei  gan$  nad)  bem 
SRejejrt  ju  Weißer  ©djaumfauce.  ©tatt  3itronenfdjeiben  fann  nadj 
belieben  etwas  grud)tfaft  unb  So^anniSbeer^elce  beigemifrfjt  werben. 

93.  ©auce  Don  cdjtcm  ©ago.  SBirb  bie  ©auce  oon  rotem 
SBein  gemalt,  fo  neunte  man  braunen  ©ago,  oon  weißem  2Bein, 
weißen  ©ago.  9Kan  rechne  auf  6  $erfonen  ungefähr  70  ©r.,  mafdje 
unb  laffe  iljn  langfam  mit  etwas  Söaffer,  3itronenfd)aIe  unb  ganzem 
3imt  weiä^  unb  furj  einfügen,  gebe  bann  Sudet,  ben  ©aft  einer 
Sitrone  unb  SBein  tyinju.  3u  roter  ©auce  ift  aua?  etwas  ©elee  ober 
£tmbeerefftg  $u  empfehlen,  ber  3ttronenfaft  bleibt  bann  weg. 

@(f)ter  ©ago  muß  ungefähr  2  ©tunben  fodjen,  boer)  fann  man  ju 
biefer  ©auce  auc§  Sßerlfago  nehmen,  Wetter  nur  Vi  ©tunbe  $ocf)enS 
bebarf. 

94.  »amflenfauce.  9h.  1.  2Ran  läßt  ein  ©tücf  Sanitte  in  ftarf 
Vi  Siter  junger  ©at)ne  ober  frifdjer  Sücild)  1  ©tunbe  auSjicfjen,  rfifjrt 
bann  einen  gehäuften  Teelöffel         4  ©tbotter  unb  etwas  Sucfer 


Digitized  by  Google 


446  ©aucen. 

binju  unb  bringt  bieS  unter  beftänbigem  Stühren  bis  oorS  ftodjen. 
SWan  gibt  bic  (Sauce  fomotjl  fearm  als  falt.  Sie  SBaniHe  ift  jtuei* 
mal  $u  gebrauten. 

Hnmeri  3ur  ®rfpQtni8  fann  man  ertoaS  mit  Ruder  geftoßene  SaiiiHc  lofe 
in  ein  abgebrühtes  fiappdjen  gebunben  in  Der  ©auce  auSfodjen  laffen. 
(6iefje  atorbereirungSregcln.) 

95.  SBattiüettfauce.  9lt.  2.  2Kan  fo*t  *U  ßtter  ÜRilch,  3ucfer 
unb  ein  ©tücf  33aniüe.  Sann  rüt)rt  man  6  ©ibotter  mit  ettoaS  jurücf* 
gelaffener  fatter  SRildj  an,  gibt  bteS  unter  tüchtigem  ©plagen  in  bie 
fochenbe  Sttilch  unb  lagt  baS  @an$e  unter  fortwähre  nbem  Stühren 
nochmals  sieben,  nicht  fochen. 

96.  6cf)ofolabenfauce.  «Räubern  man  fn.  70  ©r.  ©djorolabe  $u 
einem  feinen  örei  t)at  fodjen  taffen  (ftct)c  ©etraufe,  5tbfct)nitt  V.  «Kr.  4 
unb  5),  gießt  man  Vi  Siter  füße  ©ahne,  V*  fiiter  Sflilch,  toorin  ein 
©tücf  SßaniHc  auSgefocf)t  ift,  nebft  3ucfer  hin§u  unb  rührt  bie  ©auce 
mit  2  ©ibottern  ab. 

97.  9WanbeIfauce.  ©t.  30  &x.  geftoßene  SWanbeln,  worunter 
2  ©tücf  bittere  fein  fönnen,  werben  mit  3itronenfchale  in  ettoaS  OTldj 
1U  ©tunbe  langfam  gefönt,  burdj  ein  ©ieb  gegeben,  mit  ft.  Vs  Siter 
junger  ©at)ne,  ober  SKitdj  mit  einem  ©tücfdjen  frifc^er  öutter,  2  %tyt* 
löffei  2ttef)l  unb  Sucfer  gefoetjt  unb  mit  2—3  (Sibottern  abgerührt. 

98.  2Rtlcf>fauce  $u  ^ottgebeutcl.  SKan  fchtoifet  mit  einem 
reichlichen  ©ticf>  üButter  einen  geftridjenen  ©ßlöffel  SWe^l,  rüt)rt  ftarf 
Vi  ßiter  ÜJttlch  h*»W  läßt  bie«  mit  3ucfer  unb  ettoaS  ©al$  fodjen 
unb  rührt  eS  mit  1  ©ibotter  ab;  nötigenfalls  fann  bie  ©auce  auch 
ohne  @i  gemacht  toerben. 

99.  (Befdjlacjctte  ©ahne  ju  dierfäfe.  ©aure  ©ahne  wirb  mit 
3ucfer  unb  geftoßener  S3aniQe  flaumig  gefdjtagen. 

100.  Äafte  ©aljttettfauce  mit  @clee  ober  rotem  SBctn  feil 
^ildjfoeifen  jmffenb).  1  £affe  pfftg  gemaltes  £>imbecr*  ober  So* 
hanni*beer=@elee  ober  *©aft  fchlage  man  mittels  eines  ©d&aumbefenS 
mit  ft.  V*  ßtter  biefer  füßer  ©ahne  flaumig. 

Ober:  ÜJton  f djtage  t)alb  roten  ©ein,  1)alb  biefe  ©alme  mttSucfer 
unb  3tmt  flaumig  unb  mifche  einige  ©ßlöffel  Slrraf  burd). 

101.  ©auce  öon  frifcfjett  Johannisbeeren,  fomobj  falt  als 
toarm  $u  geben,  ©t.  V«  ßiter  frifc^er  3ohouniSbeerfap,  250  ©r. 
3ucfer,  ettoaS  Sintt. 
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®te  SohanntSbeeren  werben  tote  $u  ÖJetee  ausgepreßt.  $ann 
fefce  man  ben  bemerften  ©oft  mit  ftarf  V*  ßiter  SBaffer,  3ucfer  unb 
3tmt  aufs  Scucr,  neunte  beim  Kochen  ben  Schaum  baöon  ab  unb 
mache  bie  ©auce  mit  etwas  Kartoffelmehl  ober  *©tärfe  —  ungefähr 
2  Teelöffel  poH  mit  Söaffer  gerührt  —  etwas  fämig. 

102.  Stuf  anbete  %tt  ©t.  V*  ßiter  frifct)cr  3ohamtiSbeerfaft, 
fr.  V*  ßiter  SBaffer,  125  ©r.  Sucfer,  morauf  V»  Stoone  abgerieben 
ift,  einige  ©tücfdjen  3imt. 

©aS  SBaffer  wirb  mit  Sucfer  unb  3intt  gelobt,  etwa  ein  ge= 
fjäufter  2^eelöffel  Kartoffelmehl,  mit  etwas  SBaffer  jerrührt,  hin$u* 
gegeben  unb  mit  bem  ©afte  aufgefodfjt.  £>ie  ©auce  wu§  etwas  ge* 
bunben,  barj  aber  nicht  bieflich  fein,  ©tatt  beS  frifchen  ©afteS  fann 
man  auch  emgefochten  gmäjtfaft  jeber  Slrt  nehmen,  wobei  bann 
weniger  Sucfer  erforberlich  ift. 

103*  Ungefaßte  Sauce  toott  So^anni^beerfaft.  jJcachbem  bie 
Johannisbeeren  wie  ju  ©elee  ausgepreßt  ßnb,  gebe  man  ben  ©aft  in 
eine  ©djate  unb  rühre  ihn  für}  oor  bem  5lnriajten  mit  burdjgefieb* 
ten  geriebenem  Qudtx  1U  ©tunbe.  Sftan  fann  §u  einem  Sßfunb  ober 
ju  ftarf  Va  ßiter  ©aft  250  ©r.  Sucfer  rennen. 

©otdje  ©auce,  ebenfo  fdjön  öon  Sfarbe  als  erfrifdjenb  unb  an« 
genehm  toon  ©efehmaef,  ift  ju  aßen  ©lancmangerS  unb  falten  9teiS* 
Reifen  unvergleichlich- 

104.  |>imbecrfauce.  $imbeerfaft  ober  *©etec  wirb  mit  SBaffer 
unb  weigern  Sranjwetn,  Qxmt  unb  Sucfer  auf  gefocht,  bann  mit  etwas 
Kartoffelmehl  ober  feiner  ©tärfe  unb  mit  wenig  SBaffer  aufgelöst  unb 
etwas  fämig  gemacht. 

105.  ©dmumfauce  bon  £imbecr«  ober  3o ^ ann t ö b c c tf af t» 

4  recht  frifche  ganje  @ier  ftarf  gef dalagen,  2  Xheelöffel  9Jcef)l,  ftarf 
Va  ßiter  frifcher  |)imbeer*  ober  SohanniSbeerfaft  wirb  mit  Sucfer 
gehörig  öerffifjt  unb  mit  einem  ©cfiaumbefen  ftarf  gefdjlagen,  bis  e«5 
fteigt,  nicht  focht.  3u  eingef ochtem  ©aft  fann  man  ein  $)ritteil  weißen 
Söein  ober  SBaffer  mifchen. 

106.  ©auce  uou  ^ohannisbeerfaft.  ®ie  gohannisbeeren  wer* 
ben  öon  ben  ©tengein  abgepflüeft  unb  aufgefocht,  burch  ein  £>aarfieb 
gerieben,  bann  mit  Sucfer,  3inrt,  Wenig  ganjen  helfen,  woraus  bie 
Köpfchen  entfernt,  unb  Süronenfchale  noch  einmal  aufgefocht  unb  mit 
etwas  Kartoffelmehl  fämig  gemacht. 

3u  SölancmangerS  unb  SReiSfpeifen. 
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107.  ©ance  bou  übriggebliebener  Srii|e  eingemachter  ,3ttjet* 
ftfjeit.  9Jcan  oermifche  bie  33rüt)c  jur  Wülfte  mit  Söaffer,  rühre,  wenn 
fie  focht,  ettoaS  mit  Söaffer  verrührte  ©tärfe  ^inju  unb  gebe  bie  ©auce 
ju  falten  SReiS*  ober  ©riegmehlfpeifen. 

108.  .^agebnttenfauce.  (Sitte  $anbooff  Hagebutten  Wirb  mit 
ftart  xjt  Siter  SBaffer  Vi  ©tunbe  gefod)t,  burdj  ein  ©ieb  geftriefcen,  mit 
weigern  Söein,  Qudtx  unb  3mrt  burchgefoetjt  unb  mit  fo  oiel  Kartoffel* 
me^l  ober  ©tärfe  mit  Söaffer  burchgerührt,  baß  bie  (Sauce  ftd)  binbet. 

109.  ©auce  Hon  getroefneten  ober  frtfo^cn  SUrfdjcn.  2ttan 
ftoge  in  einem  SKörfer  getroefnete  faure  fHrfdjen  ober  einen  Seil  ber 
©tetne  oon  frifchen,  fodje  fie  mit  ben  Äirfchen  lU  ©tunbe  in  Sßaffer 
unb  einigen  Süroncnfdjeiben  unb  rühre  fie  burdj  ein  groge§  ©ieb. 
$>ann  laffc  man  bie  ©auce  mieber  fodjen,  gebe  Sudzx,  geftogenen 
3imt  unb  etma8  Letten  ^inju,  unb  rühre  fo  biet  mit  SSaffer  tiuf* 
gelöfte  ©tärfe  burdt),  bag  bie  ©auce  recht  gebunben  werbe.  &udj  ein 
wenig  Wrraf  hinzugefügt  ift  nidjt  übel,  ©tatt  ber  ßirfdjen  fann  man 
auc^  £irfcf)enmu$  nehmen. 

110.  Sßreiftelbcerfaucc.  SJcan  lägt  eingemachte  *preigelbeeren 
mit  ihrem  ©aft  in  Söaffer,  3ucfer,  Simt  unb  einigen  helfen,  woraus 
bie  Köpfchen  entfernt,  jum  lochen  fommen  unb  rührt  jum  ©ämig* 
Werben  etwas  ©tärfe  ober  Kartoffelmehl  an  bie  ©auce. 

Ober  man  lägt  Kartoffelfago  mit  Söaffer,  Sintt  unb  1 — 2  ge* 
ftogetten  ©eroür$nelfen  jum  Kochen  fommen,  gibt  Sßreigelbeeren  t)tn$u 
unb  lägt  bie  ©auce  gut  burd)fochen. 

111.  ©auce  bou  f rtfchen  &tt>tt\d)tn.  $)ie  Stoetfchen  werben 
gut  gewafchen,  auSgefteint,  mit  etwas  SBaffer,  einigen  helfen,  woraus 
bie  Köpfchen  entfernt,  unb  einigen  gröblich  gezogenen  fernen  aus  ben 
3wetfcf)enftetnen  weich  gefocht,  burdj  ein  ©ieb  gerieben  unb  Wteber 
jum  lochen  gebracht.  ©oUte  bie  ©auce  nicht  bieftich  genug  fein,  fo 
foche  man  einen  halben  bis  ganjen  ^tjeetöffet  Kartoffelmehl,  mit  etwas 
SBaffer  aufgelöft,  burdt)  unb  oerfüge  bie  ©auce  nach  ©utbünfen  mit 
etwas  ftudet. 

112.  ©auce  uon  getrotteten  £tott\ti)tn.  2Jcan  macht  aus 
250  ©r.  getroefneten,  gut  abgebeten  Swetfchen  bie  ©teine,  jerftögt 
ben  britten  £eil  berfetben  im  Üttörfer  unb  focht  beibeS  mit  8/s  Stter 
SBaffer  fo  lange,  bis  bie  3n)etfchen  Weich  finb.  $ann  reibt  man  fie 
burdt)  ein  ©ieb,  gibt  toeigen  SBein,  Sitronenfaft  unb  --©chale,  Sudev 
unb  Sintt  hinjn  uttb  lägt  eS  burchfochen.  ©ollte  bie  ©auce  nicht  fäntig 
genug  fein,  f o  fügt  man  noch  etwas  mit  SBafTer  aufgelöste  ©tärfe  hin^u. 
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113.  Sauce  tum  frifdjen  Äpfeln.  Saure  Spfel  werben  ge* 
fefjätt,  in  4  Xeile  gefdjnitten  unb  gemäßen.  Qu  einem  (Suppenteller 
öott  neunte  man  ftarf  lh  Siter  SSaffer,  einige  3itronenf Reiben  unb 
eine  SBahtufj  bicf  ©utter,  fodje  .bie  tpfel  barm  meid)  unb  rüf)re  fie 
bur<^  ein  Sieb.  $ann  taffe  man  in  biefer  Sauce  li%  £affe  rooty* 
gereinigte  ßorintijen  roeidj  fodjen  unb  füge  ettnaä  aufgetöfte  Stärfe 
funju. 

114.  Sauce  oott  getrocftteten  Äpfeln.  $iefe  nrirb  wie  bor* 
l)ergef)enb  bereitet,  jebocf)  nefyme  man  2  £ritteite  Spfel  meniger  unb 
nocfj  einmal  fo  m'el  SBaffer.  Slucf)  fann  man  2  Stücf  bittere  SJcanbeln 
unb  getrocfnete  Hagebutten  fyinjufügen. 

Slnmerf.  $ie  fedjä  lefeten  Saucen  paffen  $u  ftlöjjeu  ober  &u  einem  gewöhn 
ticken  Tübbing. 


s.  ßtämttk. 


I.  Corten  unö  Suchen. 

1.  legete  beim  Sacfen. 

1.  tirfyanMung  iet  fjauptbepaniitrilt.  Qum  guten  (Geraten  ber  Xorten 
unb  ®ud)en  bient,  bie  SBeftanbtetfe  berfelben  menigftenä  einige  ©tun- 
ben,  in  fatter  3at)rc§5Ctt  abenb3  öorljer,  in  ein  marme3  3tnimer  ju 
ftetfen,  um  fie  ju  ermannen,  unb  ba3  (Sinrüljren  an  einem  augfreien 
warmen  Orte  üorjunctjmen.  931ätter*  unb  ©utterteig  machen  fyier 
eine  2Iu§naf)me.  $ie  (fier  aber,  rooüon  ba§  SBeige  ju  Schaum  ge* 
f plagen  werben  foH,  bringe  man  nitf)t  öor  bem  ©ebraudj  in  bie 
SBärme.  Sßie  ba§  (Simeig  fcfmell  unb  feft  gefdjlagen  werben  fann,  ift 
in  A.  9fr.  55  bemerft. 

2.  Jtety  rnrt  pufctr.  Xorten  unb  ®ud)en  neunte  man  SD^cr)!  unb 
Sßuber  befter  Dualität.  Sftadj  bem  (Srroärmen  mu&  fowofjl  baS  3D^et)l 
als  aud)  ber  ßucfer  burdj  ein  Sieb  gerührt  werben,  anbernfallä  wirb 
man  feinen  feinen  Xeig  ermatten. 

SJatoibt«,  fto^bud).  29 
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3.  6utttr.  9flan  menbe,  roenigftenS  $u  feinem  ©atfmerf,  nur  gute 
Söutter  an  unb  entferne  burdj  SBafdjen  unb  kneten  bie  faltigen  unb 
toäfferigen  Xetfe.  SBo  man  genötigt  ift,  fdjtedjtere  ©utter  ju  nehmen, 
ba  reicht  jebodj  baS  ShiSmafcfien  nicfjt  fyin,  fie  mu§  natf)  tangfamem 
©djmet$en  oom  fäfigen  Söobenfafce,  melier  bem  Belingen  beS  ju 
Söacfenben  fnnberlitfj  ift,  abgefüllt  roerben.  Um  fie  fdjäumig  $u  rühren, 
[teile  man  fie  in  ber  jum  @inrüf)ren  beftimmten  ©djate  einige  9tti= 
nuten  auf  fodjenbeS  SBaffer  ober  an  einen  feigen  Ofen,  bamit  fie  er* 
meiere,  aber  nicf)t  fömel$e,  unb  reibe  fie  bann  mit  ber  runben  ©eite 
eine§  fernen  Ööffelö  fo  lange,  bis  fie  SBIafen  mirft. 

3u  ben  föejepten  folgenber  ©aeftoerfe  ift  auf  frifcf>e  Sutter  ge= 
rennet,  ©oflte  man  inbeS  fette  eingemachte  Butter  nehmen  muffen, 
fo  fann  man  nad)  bem  ^bfc^me^en  auf  jebeS  $funb  125  <3x.  toemger 
nehmen,  biefelbe  barf  jeboef)  unter  feinen  Umftänben  Ijeifj  gebraust 
merben. 

4.  (Eier  im*  tiprüdjf  beim  ÄuffdUagen,  2lud)  forge  man  für  gute  Gier 
—  ein  etmaS  ftarfeS  (£i  üerbirbt  befanntlicf)  bie  ganje  äßaffe.  3)arum 
gefcfjefye  baS  5Iuffd)(agen  nid)t  über  ber  $um  föinrüljren  beftimmten 
8d)ale,  man  f)alte  jebeS  @i  über  einen  Detter,  ba  beim  Sluffälagen 
eines  fdjlecfjten  @ieS  $u  feict)t  etmaS  ber  ftucfjenmaffe  mitgeteilt  wirb. 

5.  Äanbeln,  3itronrn  unb  3ilrotttnol.  äßet  Sfatoenbung  üon  üDcanbeln 
toirb  auf  bie  Sttanbelreibe  im  $lbfcfmitt  A.  3lx.  56  anfmerffam  ge* 
madjt;  beSgleicfjen  beim  ©ebraudj  üon  3^tronen  auf  9to.  83  gleiten 
5lbfcf)nittS.  3U  ©rmangefung  oon  Stoonenfcfjale  fann  man  fic§  mit 
3itronenö(  aushelfen;  inbeS  mufj  foIdjeS  frifet)  unb  f)ödjft  fparfam, 
tropfentoeiS,  angemanbt  merben,  3  Xropfen  merben  f)inreicf)enb  fein, 
bie  ©djale  einer  Ijatben  3itrone  ju  oertreten.  ®urct)  gu  ftarfe  2ln= 
roenbung  beS  3teonenötS  erhält  jebe  ©peife  einen  üblen  ÖJefc^macf. 

6.  Dortidjtung  ber  lotm.  93eüor  man  baS  $u  Söacfenbe  einrührt, 
forge  man  bafür,  ba§  bie  gorm  ober  Pfanne  rein  aufgerieben,  mit 
©cf)mel§butter  ober  menig  gefallener  93uttcr  allerttmrtS  gut  beftric^en 
unb  mit  gefto&enem  3toiebacf  ober  getroefnetem  SSeigbrot  beftreut 
merbe,  bamit  man  nidjt  genötigt  fei,  baS  (Singerüljrte  tynjuftellen,  bis 
bie  gorm  fertig  gemalt  ift,  moburd)  manage  ®udjen  gänjlid)  miß* 
raten  mürben.  ^Blätterteig  bebarf  jeboef»  feiner  auSgefdjmierten  platte 
ober  gorm,  inbem  berfelbe  burdj  eigene  gettigfeit  losläßt. 

7.  Uüljrcn  ber  ßtidjenmaße  nnb  Dcrurbciiung  eines  tteige*.  $)ie  S8or~ 
fcrjriften  ju  ben  einzelnen  ®ucf)en  finb  genau  angegeben,  inbeS  möchte 
es  ntdjt  überflüffig  fein,  im  allgemeinen  über  bie  ©ereitungSmeife 
einige  SBorte  ju  fagen:  3um  ©inneren  gehört  eine  tiefe  ©djale  unb 
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ein  Heiner  fjötjerner  Söffet  mit  tangem  ©tiet;  bie  mit  inwenbtg  flauer 
©djeibe  Jtnb  am  geeigneten .  9flan  fefce  fidj  entweber  mit  ber  ©djate 
ljin,  ober  man  lege  ein  na6gema<f>teS  Xudj  auf  einen  Xifd)  unb  ftelle 
biefet6e  barauf,  woburdj  baS  $>in=  unb  §erfdjieben  öerfyütet  wirb, 
©inb  bie  93eftanbteile  beS  fturfjenS,  mit  2lu8naf)me  beS  (Siwei&fdjaumS, 
miteinanber  üermifd)t,  fo  fann  man  ba8  fernere  Sftürjren  auf  folgenbe 
SBeife  fid)  erteiltem:  2ftan  fyalte  ben  Söffet  mit  ber  linfen  £anb  oben 
leidjt  an,  inbem  man  mit  ber  regten  §anb  mefjr  nad}  unten  f)in  ben 
Söffet  anfaßt  unb  bic  inwenbige  (Seite  nadj  fidt)  Ijattenb,  benfetben 
nad)  einer  ifticfyung  t)in  oon  ber  tinfen  nad)  ber  redeten  ©eite,  ober 
na$  ©efatten  umgefefyrt,  bie  föunbe  mad&en  lägt.  $a3  SRüfjren  mufj 
of)ne  Unterbrechung  fef>r  rafa)  unb  lebhaft  gefdjefjen  unb  barf  ntcr)t 
tangfamer  beenbet  werben  als  angefangen  worben  ift.  Stuf  biefe  SBeife 
reicht  bei  ben  meiften  ®udjen  V*  ©tunbc,  bei  SUcanbel*,  ©anb=,  ©isfuit* 
fudjen  unb  bergteta^en  lh  ©tuube  ^in.  S)aS  ftunbentange  tangfame 
Stühren  ^itft  ju  nidjtS  unb  ift  fcr)r  jeitraubenb. 

8.  flcrcilttngsmcife  Her  fiuttre-  und  ttcifrbrottdgc.  ©ei  jebem  mit  ber 
£>anb  gemalten  Xetge,  fei  eS  99utter*  ober  Srotteig,  muß  üor  allem 
baS  fogenannte  kneten  gemattet)  oermieben  werben,  ba  fotdjeS  nur 
baju  bient,  ben  $eig  $u  oerbidjten.  Um  benfetben  totfer  unb  mürbe 
ju  madjen,  tege  man  bie  Butter  unb  was  es  fei,  in  bie  Sßitte  beS 
SDter)tc8,  menge  unb  oerarbeite  ben  $eig  anfangs  mit  einem  Stteffer, 
bann  mit  bem  Satten  ber  regten  £>anb,  wäf)renb  fötaler  öfter  um* 
gefefyrt  unb  üon  alten  Seiten  nad>  ber  aKitte  r)tn  jufammengetegt  wirb, 
wobei  etwas  ajcetjl  untergeftäubt  werbe,  weldjeS  Verarbeiten  fo  lange 
gefdjetje,  bis  2Kcr)I  unb  Söutter  oerbunben  finb.  $ann  ftelle  man  ben 
Hefenteig  an  einen  warmen  augfreien  Ort  jum  Stufge^en  t)in;  ben 
©utterteig  aber  einige  ©tunben  an  einen  fatten  Ort. 

9.  i)irfd)l)0rnfal}.  Um  namentlich  bei  SBiSfuit*,  ©anb*,  93rot*,  9Jcan* 
betrugen  unb  bergteidjen  ein  ftärfereS  Stufgefjen  ju  bewirten,  atS  eS 
bnrdj  bemerfteS  ftarfeS  Stühren  unb  bie  Stnwenbung  eines  fteifen  ©i* 
wetßf Raumes  fd)on  gefdjiefjt,  fo  mifdje  man  mit  bem  (Siweißfdjaum 
etwa  2  (3Jr.  putüerifierteS  §irfd)f)ornfat3  burdj  bie  iDiaffe. 

10.  I}cfc.  £>infid)ttid)  ber  ^Bereitung  eines  guten  Hefenteiges  forge 
man  ooräb  für  frifcf)e,  nicht  bittere  Hefe.  Um  biefeI6e  oon  ihrem  un* 
angenehmen  ®efd)macf  gänzlich  ju  befreien,  gieße  man  am  üorfyer* 
gefienben  Stbenb  fatteS  SBaffer  auf  bie  trotfne  $efe  unb  btefeS  oor  bem 
Gebrauch  babon  ab.  (Einige  3Kinuten  üorljer  rü^re  man  etmaS  tau- 
warme 2JHId)  unb  ßuefer  ^inju.  Se^terer  bewirft  eine  ftärfere  ©älj* 
rung.  3ft  man  genötigt,  $efe  anjuwenben,  welche  nia^t  gan}  genügt 
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—  bie  (£rfennunaS(}etdjen  finbet  man  in  A.  STCr.  61  bemerft,  —  fo 
bermifdje  man  fie  mit  einigen  gefönten,  falten,  burdj  ein  ©ieb  ge* 
riebenen  Kartoffeln,  unb  rüfjre  beim  (Gebrauch  jn  15  <5Jr.  ober  §u 
jebem  (S&töffel  öotl  gewäfferter  bicfer  £efe  1  Gjjlöffel  fran$öfifef)en 
Branntwein.  Übrigens  oerlaffe  man  fiel),  wenn  bie  §efe  alt  ift  unb 
if>re  Kraft  oerloren  f)at,  auf  baS  bemerfte  Hilfsmittel  nictjt,  man 
unterlaffe  lieber  in  fötalem  gall  baS  Bacfen,  als  baS  ©ebäcf  ju  oer~ 
berben. 

11.  Silagen  ber  ütafft.  $u  $efenfucf)en  muß  bie  Sßildj  gut  lau- 
warm fein,  fomie  aucf>  9D?er)I,  Butter,  guefer  unb  bie  jum  (Jinrüfjren 
beftimmte  Oc^atc  ober  SJculbe.  3f*  °cr  £^3  9U*  gerührt,  fo  wirb  ber= 
felbe  baburet)  ungemein  oerbeffert,  milber  unb  feiner,  ba&  bie  SJcaffe 
wenigftenS  lU  ©tunbe  ununterbrochen  recf)t  berbe  gefdjlagen  wirb. 
(5$  gefdjefye  bieS  bei  einem  weichen  Xeige,  wie  j.  B.  SRobon-  ober 
5ormfucf>en,  Sßwffcr  unb  bergteidrjen  mit  ber  runben  ©ehe  beS.  SRüljr* 
töffelS,  bei  fefterem  Xeig  ner)me  man  benfe(ben  in  bie  £>anb,  fcr)tage 
iljn  einigemal  ftarf  auf  ben  Bacftifct),  lege  ben  atfo  lang  gefdjlagenen 
Xeig  jufammen  unb  fefce  baS  (Schlagen  unb  3ufammenlegen  beS  XeigeS 
bis  jur  bemerften  3eit  fort.  £at  man  eine  Bacfmulbe,  fo  fann  man 
ben  Xeig  barin  tüchtig  f)iu  unb  her  werfen. 

12.  Aufgeben,  9tachbem  fteHe  man  benfelben  an  einen  warmen  $ug* 
freien  Ort,  bebetfe  if)n  mit  einem  fauberen  erwärmten  Xaffentuctye  unb 
laffe  it)n  langfam  etwa  lVs — 2  ©tunben  aufgehen.  @in  langfameS 
©ären  macht  ben  Xeig  milbe,  ein  ju  rafcheS  unb  ftarf eS  treiben  aber 
troefen  unb  jäf). 

13.  erproben  der  Ijilfe.  (Siebe  Seite  131  $ert.)  $>er  ©rab  ber  $ifce 
jitm  Bacfen  lägt  fidf)  buref)  ein  ©tücf  Rapier  erproben.  Scgt  man  baS= 
felbe  in  ben  Bacfofen  unb  eS  wirb  balb  gelb,  aber  nicht  f<f)War$,  fo  ift 
biefer  er  fte  ©rab  ber  £)i|je  für  Blätter«,  Butter*  unb  Hefenteig  ge* 
eignet;  wirb  baS  Rapier  langfam  gelb,  fo  t)at  bie  Hifce  ben  jweiten 
©rab  erreicht  unb  paßt  für  baS  meifte  ju  Bacfenbe ;  noch  fcbwäcr)ere 
§tfce,  ber  britte  ©rab,  für  (Uebäcf,  Welches  auStrocfnen  mufj. 

14.  Sprnngbero-fielTel.  @tef)t  jum  Bacfen  eines  Kuesens  ber  fo  ^öc^ft 
bequeme  Ofen  eines  guten  ©prungherbeS  ju  ©ebote,  fo  barf  wä^renb 
ber  3eit,  wo  ber  Kuchen  im  Ofen  fteht,  fein  falteS  SBaffer  in  ben 
Sprungfjerb'Keffel  gegoffen  werben.  Bleibt  bieS  unbeachtet,  fo  wirb 
man  finben,  ba|  bei  aller  Äufmerffamfeit  ber  Kuct)en  jufammenfinft. 

15.  erproben.  Bei  ben  Kuchen  ift  jwar  fooiel  als  möglich  bie  3eit 
beS  BacfenS  angegeben ;  ba  baS  (Sarfein  aber  fct)r  oon  ber  Befdmffen« 
heit  ber  $>i$e  abhängt,  fo  fann  man  foldjeS  baburd)  erproben,  baß  man 
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mit  einem  fteifen  ©troljfjatm  an  2 — 3  ©teilen  ben&ucf)en  burdjftidjt, 
too  man  aisbann,  wenn  nichts  baran  Rängen  geblieben  ift,  bom  G&ax* 
fein  überzeugt  fein  fann.  3)ie  buchen  langer  als  nötig  im  Ofen  ju 
laffen,  gereicht  ilmen  feljr  $um  Nachteil,  am  meiften  ift  baS  bei  $efen* 
bacfroerf  anzunehmen. 

16.  Springformen.  3ft  ber  buchen  aus  bem  Öfen  genommen,  fo 
fteHe  man  bie  Sorot  etwa  10  Spinnten  an  einen  warmen  jugfreien 
Ort,  nehme  ihn  bann  erft  heraus  unb  bringe  ilm  nicht  fogletcr)  in  ein 
faltcS  Si^mer.  hierbei  wirb  auf  bie  Swecfmäßigfeit  ber  blechernen 
Springformen  aufmerffant  gemacht,  öon  meieren  ber  Sftanb  fo  leicht 
üom  ©oben  ju  entfernen  ift  unb  ber  buchen  auSbünften  fann,  ofjne, 
wie  eS  bei  anbern  gormen  unoermeiblich  fein  mürbe,  ben  ®uct)en  beim 
herausnehmen  ju  fdjütteln  ober  if>n  wenigftenS  ftarf  ju  bewegen,  wo* 
burdj  fcfjwammige  Sueben  jufammenfinfen.  ©elbft  ju  Obftfudjen  finb 
foldje  formen  ju  empfehlen,  ba  benfelben  barin  eine  beffere  gorm  unb 
ein  aufftefjenber  SRanb  gegeben  »erben  fann. 

17.  Aufbewahren  Der  /oroien.  $ie  formen  müffen  nach  jebem  ÖJe* 
brauch  mit  weichem  Rapier  ober  einem  Xucfje  fauber  aufgerieben  unb 
an  einem  luftigen  Orte  rjingeftellt  werben. 

18.  Äufbenialjren  ors  ©ebarhenen.  S)aSfelbe  erhält  fich  am  beften  in 
©las  unb  Sßorjellan  mit  f eftf abliege nben  $)ecfeln  —  eine  gewöhnliche 
©uppenterrine  eignet  fich  befonberS  baju.  2luch  Siechtrommeln  finb 
fehr  gut,  boch  muffen  fte  üon  3cit  $u  3eit  mit  heißem  SBaffer  auSge* 
waferjen,  troefen  gerieben  unb  ausgelüftet  werben,  ©efen*  unb  Obft* 
fuchen  finb  frifch  am  beften;  boch  fann  ntan  ße  nach  einigen  Xagen  ba« 
burch  wieber  auffrifchen,  baß  man  ftc  furj  t?or  bem  Gebrauch  in  einem 
recht  heißen  Ofen  gut  burcrjwärmen  läßt. 

19.  flidjt  gar  gewordener  findjen.  Sollte  ein  Obftfuchen  öon  Söutter* 
teig  nicht  recht  gar  geworben  fein,  fo  fann  man  benfelben  ober  ben 
SReft,  einerlei,  fogteich  ober  nach  einigen  Xagen  in  einem  recht  heißen 
Ofen  nacrjbacfen,  woburdj  er  eben  nicht  an  gutem  ®efchmacf  berliert. 

2.  Qtaier  »latterteiö.  l  $funb  feines  trocfneS  SKeht  1  $funb 
gute  Butter,  ungefähr  1— l1/*  Xaffe  falteS  SBaffer,  1  Keines  ©taS 
9tum  ober  $lrraf  unb  1  ganjeS  @i. 

SlbenbS  öorher  wirb  bie  SButter  mit  ber  £anb  gut  auSgewafcf)en, 
bamit  fie  recht  jähe  werbe,  einen  Singer  bief  platt  auSeinanbergebrücft 
unb  auf  einem  XeQer  in  ben  Detter  gefteüt.  2lm  anbern  £age  macht 
man  in  ber  9ttitte  beS  SReljlS  eine  Vertiefung,  gibt  (5i,  SSaffer  unb 
8tum  hinein,  rührt  mit  einem  ätteffer  baS  ÜKehl  baju  unb  verarbeitet 
ben  Xeig  mit  ben  $änben  gleich  einem  SEÖeißbrotteig.  3>erfelbe  barf 
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nid)t  ju  fteif  fein,  aber  audj  nidjt  an  ben  §änben  Heben.  Xann  rollt 
man  ifjn  einen  Keinen  ginger  bitf  auf,  legt  bie  Butter  barauf  unb 
fdjlägt  ben  Xeig  recf)tf  unb  linff  über  bie  Butter,  ebenfo  aud)  bie  bei* 
ben  anberen  Seiten,  unb  tagt  il)n  int  falten  1h  ©tunbe  rufjen.  darauf 
wirb  berfelbe  aufgerollt,  wobei  man  jum  Über*  unb  Unterftäuben  nur 
wenig  2Ref)l  nehmen  barf.  2)er  Xeig  wirb  nun  mit  einem  reinen 
#anbftäuber  abgeftäubt,  bamit  fein  S0iec)(  barauf  liegen  bleibt,  berfelbe 
nad) angegebener  SSeife  jum  jweitenmate  jufammengefdjlagen  unb 
wieber  gum  föufjen  V8  ©tunbe  3«t  gelaffen.  ©o  gefdjief)t  ef  nodj 
jweimal.  (S^c  ber  Xeig  jum  oiertenmal  aufgerollt  wirb,  fdjneibe 
man  ein  ©tücf  $um  föanbe  ab,  rolle  baf  größere  ©tütf  bünn  auf,  lege 
oon  gewünfcf>ter  ®rö6e  einen  Bledjbetfel,  in  Ermangelung  eine  ©Rüffel 
barauf,  faf)re  mit  einem  Sortenräbdjen  um^er,  ftäube  etwa«  ÜReljl 
barüber,  fälage  ben  Xeig  freujweiä  gufammen,  weil  man  iljn  fo  beffer 
auf  bie  platte  bringen  fann,  ftäube  baf  2flef)l  rein  ab,  beftreidje  if>n 
ringsum,  wo  ber  SRanb  ju  liegen  fommt,  nur  nid)t  bie  ©eiten,  mit 
etwa«  (£i  ober  aud?  SBaffer,  lege  oon  bem  abgefdjnittenen  unb  auf« 
gerollten  Xeig.  einen  SRanb  barauf  unb  ftedje  an  oerfdjiebenen  ©teilen 
mit  bem  üfleffer  hinein,  woburd)  Blafen  öerfjütet  werben.  Uladjbem 
ber  Xeig  alfo  befjanbelt,  mufj  er  oljne  Sluffa^ub  fofort  in  ben  Ofen, 
anbernfattS  wirb  ber  Blätterteig  nidjt  geraten.    Oftan  baefe  ifjn  bei 

1  ©rab  £ifce  nidjt  über  Vi  ©tunbe. 

3.  (£we  anbere  2lrt  Blätterteig«  9Jton  nimmt  $u  2  Korten 
als  Unterblatt  ft.  1U  fiiter  gute  faure  ©aljne,  rül)rt  mit  einem  SWeffer 

2  Eier,  2  (£&löffel  oott  ftarfen  Branntwein  unb  fooiel  feinef  afteljl 
hinein,  ba&  ber  Xeig  nicr)t  meljr  an  ben  $änben  Hebt.  $ann  roflt 
man  if)n  bünn  auf,  fdmeibet  it)n  in  2  gleite  Seile,  legt  auf  jeben 
Xeil  ein  (Si  bief  plattgebrürfte  Butter,  bie,  wie  oorfjergefjenb  bemerft, 
jum  Blätterteig  üorgeridjtet  ift,  legt  ben  Xeig  wie  in  9lr.  2  jufammen 
unb  rollt  fo  in  jebef  Blatt  200  ©r.  Butter  bei  breimaligem  Aufrollen 
Ijinein.  Söenn  ber  Xeig  auf  bem  Bacfbrette  Blafen  wirft,  fo  ift  er 
redjt  gut. 

4.  Saarbrütfer  Blätterteig  (feljr  gut).  330  ©r.  Butter,  nadj 
9fr.  2  öorgerid)tet,  330  @r.  feinftef  trotfnef  Sttefyl,  2  (Sfjlöffel  Slrraf 
unb  eine  reicr)Iict)e  f)albe  Dbertaffe  faltef  SBaffer. 

®ie  §alfte  bef  Sftefjlf  Wirb  mit  bem  SBaffer  unb  Slrraf  jum  Xeig 
gemadjt,  banadj  bie  Butter  mit  ber  anbern  $>älfte  bef  9#eljlf  tüdjtig 
gefnetet,  jeber  £eil  einjeln  aufgerollt,  bann  aufeinanber  gelegt  unb 
nod)  breimal  aufgerollt. 
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5.  ©uicr  $etg  ju  Sorten  nnb  ^öfteren.  3u  1  $funb  feinem 
2flef>l  nelnne  man  375  ®r.  gute  auSgemafcljene  Butter,  1  ganzes  (£i, 
1  (Sibottcr  unb  2  ©fjlöffel  granjbranntmein  ober  föum.  $a3  SERc^l 
nrirb  in  eine  ©d&üffel  getyan,  bie  Butter  in  Meine  Stücfe  jerpflüdt 
unb  burd)  ba$  3Ref)l  gemifd)t.  Eann  loirb  in  ber  Httitte  beSfelben 
eine  Vertiefung  gemalt,  bie  @ier  mit  einer  fjalben  Obertaffe  Söaffer 
$erfd)lagen,  nebft  bem  Brannttoein  hinein  gegeben  unb  mit  einem  2ttef~ 
fer  ein  £eig  borouS  gemalt,  ber  nrie  Blätterteig  üiermal  aufgerollt 
unb  ju  beliebigen  3»ecfen  benu&t  mirb. 

Hnmerf.  Eiefer  $eig  ift  befonberS  im  Pommer  §u  empfehlen,  too  wegen 
ber  großen  ftifce  ber  Blätterteig  für  Ungeübte  fdjtDterig  $u  matten  ift. 

6.  9faf  anbere  Ärt  51t  Korten  nnb  hafteten.  2Kan  nimmt 
baju  1  Sßfunb  feines  2Ref)l,  330  @r.  gute  auSgetoafdjene  Butter,  1  (§fi, 
V«  Teelöffel  ©al$  unb  fo  m'el  faltet  SSaffer,  bog  ber  Xeig  nidt)t  an 
ben  Rauben  flebt.  liefen  Xeig  binbet  man  in  eine  ©eröiette,  legt  tfrn 
über  Sftadjt  in  falteä  SBaffer  unb  arbeitet  am  anbern  Sflorgen,  efje  man 
if)n  aufrollt,  für  £>bftfud)en  nodj  70  $r.  buref/gefiebten  Sndtx  burd), 
für  hafteten  bleibt  berfelbe  ofjue  3ucFer. 

SBünfdjt  man  ben  &udjen  mit  einem  ©itter  ju  belegen,  fo  gehört 
625  <8Jr.  SKe^jl  baju. 

7.  Gfnglifdjer  £etg  $u  Sorten  unb  Fleincm  Batfmerf .  1  <ßfunb 
feines  2ftef)t,  125  ®r.  burdjgefiebter  Surfer,  125  ®r.  geflogene  3ttan* 
betn,  1  (Sibotter,  9  fyartgefodjte  Gier,  üon  benen  ba$  ©elbe  gan$  fein 
geljacft  mirb,  330  <$r.  auSgemafajene,  in  fleine  Stücfe  jerpflücfte 
Butter  unb  fo  oiel  meiner  SSein,  ba{j  ein  $etg  barauf  gemalt  merben 
fann,  ber  fidj  leicht  rollen  läßt,  #ieroon  ein  Unter*  unb  Oberblatt 
ober  eine  gitterartige  Xorte. 

8.  ®uter  «Mürbeteig  $n  Korten.  8u  570  ®r.  feinem  2tteljl 
nefmte  man  1  ^funb  aufgetoafdjene  Butter,  70  ®r.  3utfer,  reidjlid) 
ein  falbes  SeinglaS  falteä  SBaffer,  etmaS  3imt  unb  äKuäfatblüte. 
$ie  SKaffe  mirb  naef)  Regeln  beim  Bacfen  9lx.  8  jufammengemadjt 
(nicf)t  gefnetet),  bis  ftdj  atlef  gut  oerbunben  t>at.  Xann  laffe  man  ben 
Xeig  einige  ©tunben,  e3  fann  audj  eine  Stockt  fein,  an  einem  falten 
Orte  ru^en,  rolle  tf)n  au«  unb  laffe  ben  ®ucf)en  in  aTCittetyifce  baefen. 

9.  Mürbeteig  ju  Allerlei.  3«  1  Sßfunb  feinem  SORefjl  nefjme 
man  400  ®r.  Butter,  125  ®r.  burdjgefiebten  3«^r,  2  (Sibotter  unb 
reic^Cic^  V2  Saffe  9tum  ober  Slrraf. 

^aajbem  bie  Butter  nadj  9lx.  2  auSgetoafcfjen  unb  meid^  gerührt 
ift,  merben  ©ibotter,  3ucfer,  5(rraf  tjineingegeben  unb  mit  bem  SKe^l ' 
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im  halten  nad)  9to.  1  jum  £etg  verarbeitet,  ben  man  aläbann  über 
sJtad)t,  ober  bodt)  wenigftenS  einige  ©tunben  im  halten  ruljen  läßt. 

SBünfdu*  man  biefen  Xeig  $u  Obftfudjen  ju  oerwenben,  fo  finb 
70  bis  100  ©r.  #uder  f)inreid>enb. 

10.  Sa^neteig  ju  Korten  unb  hafteten.  1  <ßfunb  feinet 
trodneS  ÜKct)l,  330  $r.  au8gewafd)ene  SButter,  ft.  V«  Sitcr  biefe  fäuer= 
lid)e  (nid)t  faure)  ©at)ne,  2  gekaufte  Eßlöffel  Surfer,  Va  Xfjeelöffel 
©al$. 

$ie  ©utter  wirb  in  ©tüddjen  jerpflütft,  mit  bem  ÜDM)!  öermifdjt, 
in  bie  äftitte  beSfelben  eine  SSertiefung  gemacht,  baS  Skmerfte  f)inein= 
gegeben  unb  im  hatten  mit  einem  Hfteffer  fo  lange  2ftet)l  nadj  ber 
TOrte  hingezogen  unb  geräfjrt,  bis  berieig  mit  ber$>anb  nadj  9fr.  1 
(7.  föitfjren  ber  Sfridjenmaffe)  oerarbeitet  werben  fann.  Sft  berfelbe 
fertig,  fo  muß  man  if)n  über  Stacht,  ober  wenigftenS  einige  ©tunben 
in  ben  fteller  legen,  weil  man  it)n  fonft  nid)t  roden  fann.  ©oflte  ber 
Xeig  aber  fogleidj  aufgerollt  werben  müffen,  fo  barf  man  nur  reidjlidi 
bie  £>älfte  ber  ©afme  nehmen. 

3u  ^Safteten  bleibt  ber  3«cfer  weg. 

11.  geiner  Hefenteig  Obftfudjen.  1  $funb  feines  gewarnt* 
teS  ÜJW)1,  250  &x.  auSgemafdjcne  SButter,  1  Ei,  2  Etbotter,  3  Eß* 
löffei  8«*er,  1/,4  fittcr  lauwarme  2Rtl<$,  tnapp  2  Eßlöffel  bitfe  aus* 
gewafferte,  ober  ft.  30  &x.  troefne  £>efe,  nadt)  dir.  1  biefeS  SlbfdjnittS 
gereinigt  unb  in  etwas  2ftild)  ober  SBaffer  nebft  einem  Keinen  Sufafc 
oon  Surfer  jerrü^rt,  unb  ein  XtjeelÖffel  ©alj. 

2>te  Hälfte  beS  9flef)l3  rüt)re  man  mit  ber  9ttil($  unb  ber  £ä'lfte 
ber  §efe,  laffe  eS  gut  aufgeben,  arbeite  bann  baS  übrige  ÜKet)l,  bie 
meid)  geworbene  SButter,  #efe  unb  ©afy  burdj,  fd)lage  ben  £eig  nadj 
üftr.  1,  rotte  ober  brürfe  if>n  mit  ber  fladjen  §anb  auSeinanber  unb  ftelle 
ifjn  $um  nochmaligen  Slufge^en  an  einen  warmen,  zugfreien  Ort. 

12.  ®uß  £u  einem  großen  äudjctt  bon  frifdjeti  gwctfdjen. 

Sin  Keiner  (Suppenteller  bide  faure  ©af)ne,  in  Ermangelung  frifdje 
mid),  4  Eier,  2  Eßlöffel  3"tfer,  1  Teelöffel  gimt 

Wlan  fd)lägt  bie  ©afme  ober  2ftild)  tüdt)tig  mit  ben  ganzen  Eiern 
unb  gibt  foldje,  wenn  ber  ®udt)en  beinahe  gar  ift,  löffeltoeife  barüber. 

13.  8uf  anberc  2(rt  $u  Dbftfudjen.  Va  Eiter  füßer  fRcfym, 
tnapp  3  Eßlöffel  Surfer  unb  4  Eibotter  werben  tüchtig  geflopft,  bann 
baS  ju  ©djaum  gefd)lagene  SBeiße  ber  Eier  baju  gerüfjrt  unb  wie 
oben  über  ben  Suchen  gegeben. 
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14.  ÜHncce  ober  ^utf crgufj  einet  Sorte  ober  f Iciucm  $atf ? 
werf,  fottJie  aud)  öom  Jöersierett  beS  ®uffcS.  125  ®r.  feine  bura> 
gefiebte  föaffinabe,  1  $u  Schaum  gefcf)lageneS  ©imeig,  ©oft  einer 
faftreicfjen  3itrone  ober  ein  (Sglöffet  föum  ober  Slrraf. 

3ucfer  unb  3itronenjaft  werben  gerührt  unb  baS  ©iweig  ttjeelöffel* 
weife  attmäfjlidj  tjinaugegeben,  Wäfjrenb  man  ben  ©ug  fortwäfjrenb 
na<$  einer  Seite  f)in  rüfjrt,  bis  er  fdt)ncctt)ct6  geworben.  2>ieS  wirb, 
wenn  ber  Shtdjen  auf  ber  ®ct)üffct  erfaltet  ift,  barüber  geftridjen  unb 
getroefnet,  wcldjeS  an  ber  ©onne,  in  einem  abgefüllten  Ofen  ober 
burtf)  eine  glüljenb  gemalte  ©cfjaufel  gefcfjefjen  fann,  bie  man  über 
bem  ®ud)en  Ijtn  unb  f)er  bewegt;  boef)  fei  man  bei  teuerem  <Ber= 
fahren  öorficf)tig,  bag  ber  ®ug  weig  bleibe  unb  nicf)t  oon  ber  £ifce 
gelbe  3Iecfe  befomme.  $lucf)  fann  man  ben  ®ug  mit  ©treu$ucfer  üer~ 
gieren,  ober  mittels  einer  Keinen  SÖIumenaange  eine  (Suirlanbe  oon 
Nörten  ober  anberen  fcaffenben  ©lättdjen  um  ben  ®ud)en,  unb  in  ber 
Sttitte  Heine  jierlidje  SBoufettcfjen  oon  feinem  ©rün  mit  fdjönen  SSlu«- 
menblättcfien  legen,  boct)  mug  bieS  geferje^en,  efye  ber  ©ug  troefnet 

©ine  folc^e  SSeraierung  fann  überaus  malerifcf)  gemalt  werben, 
boef)  gehört  ba$u  eine  gewanbte  $>anb. 

15.  3«*crgug  unfdjäbHdj  511  färben.  2Kan  fann  bem  Ghtg, 
ober  etwas  oon  bcmfelben,  auf  folgenbe  SBeife  eine  gärbung  geben 
unb  ben  Weißen  bamit  oer^ieren ;  bann  aber  barf  fein  3itronenfaft 
bagu  genommen  werben.  Söraun:  wenn  man  etwas  geriebene  ©tfjofo* 
labe  in  bie  StRaffe  rüfyrt;  fd^ört  rofa:  wenn  einige  tropfen  beS  ©afteS 
ber  Phytolacca  (fiefje  T.  Dir.  152),  in  (Ermangelung  S^nniSbeer* 
ober  §imbeerfaft  hinzugefügt  werben;  fjodjrot:  mit  ®ocfjentIIe,  welche 
man  aufgelöst  in  ber  Slpotfjefe  fanft;  bodj  barf  ber  ($ug  bann  nidjt 
mit  3itronenfäure  bereitet  fein,  fonft  erfjält  er  eine  gelbe  garbe  ftatt 
ber  roten.  (Sin  wenig  in  Sßaffer  aufgelöfte  rote  (Gelatine  ift  ebenfalls 
anwenbbar;  blau:  mit  SSeilcfjenfaft;  gelb:  mit  3^ronenäuc^er  °ber 
etwas  ©afran,  worauf  einige  Kröpfen  ^Branntwein  gegeben  finb;  grün: 
man  gibt  baS  (Siweig,  welches  jum  Sudtx  gebraust  werben  \oU,  ju 
30  &x.  roljem  Kaffee  in  ein  Xöpfdjen  unb  lägt  eS  eilte  9la<f)t  ftefjen, 
moburef)  eS  eine  grüne  garbe  erhält,  ober  man  pregt  aus  jerftogenen 
©ptnatblättern  einige  Xropfen  ©aft. 

16.  6trcn<jucfcr  \nm  ^crycrcu  be£  2k(fwerf$.  Man  gibt 
1 25  ©r.  Sftofmfamen  in  eine  fladje  ©djüffel  unb  fodjt  125  ©r. 
3ucfer,  ben  man  öorfjer  in  SBaffer  getunft  t)at;  wenn  er  mdjt  mel)r 
(jeifc  ift,  gibt  man  fjieröon  1  Söffe!  ooll  auf  ben  2#otynfamen  unb 


Digitized  by  Google 


458 


S.  Sacftuerf. 


rüfyrt  tfm  mit  ber  flackert  $>anb  fo  lange,  bis  er  anfängt  falt  §u  wer- 
ben. $)ieS  toieberf)olt  man  6 — 8  mal,  mo  aisbann  ber  3ucfer  $u 
(2mbe  fein  mirb. 

£aS  gdrben  gefdjiefjt  auf  folgenbe  SBeife:  rot:  mit  etmaS  ®odje= 
nitte;  gelb:  mit  Safran,  melier  mit  einigen  Xropfen  93ranutmein 
abgezogen  ift;  ein  £etl  beS  3"^§  bleibt  toeig.  $a  in  neuerer  Seit 
manche  Sarben  Ijäufig  oerfalfdjt  toerben,  fo  befdjränfe  man  fia)  auf 
baS  SBemerfte. 

17.  £fi&ctfer  Sflatatyan.  1  *ßfunb  frifcfje  füge  Sttanbeln  (bittere 
werben  entfernt),  1  $funb  feiner  burdjgefiebter  ßuefer,  augerbem  nod) 
3urfer  jum  Untcrftreuen,  Orangenblütenmaffer. 

$ie  Sftanbeln  merben  abgebrüht  unb  abgefdjält,  fdjabfjafte  ©teilen 
baüon  abge)d)nitten,  bann  gemafdjen,  mit  einem  £udje  abgetrotfnet, 
auf  einer  äJlanbelreibe  möglidjft  fein  gerieben  unb  bann  mit  etroaS 
Orangenblütenmaffer  unb  bem  3uder  in  einem  fupfernen  ®afferölld)en 
auf  getinbem  geuer  fo  lange  gerührt,  bis  bie  SDlaffe  nid)t  mefyr  an  ber 
§anb  flebt;  troefner  aber  barf  fte  nidjt  merben.  Sann  legt  man  bie- 
fetbe  auf  ein  mit  3ucfer  beftäubteS  ©atfbrett,  rollt  fie  aus,  mäfjrenb 
man  fo  üiel  burdjgefiebten  3ncfer  jum  Über*  unb  Unterftreuen  anmen* 
bet,  aU  5um  SluSroUen  nötig  ift,  formt  fie  jur  Xorte  mit  einem  frönen 
9tanb,  tote  nacf)ftef)enb  bemerft,  ober  ftid)t  mit  görmd)en  fleine  giguren 
baoon  aus  unb  läßt  foldje  in  einem  abgefüllten  Ofen  ein  menig  trotf* 
nen,  bodj  muß  ber  SJcar^ipan  nid)t  fjart  merben,  fonbern  meid)  unb 
fdfmeemcig  bleiben.  SllS  £orte  mirb  berfelbe  mit  feinen  3uderblüm* 
d)en  unb  ^omeranjenf^ale,  bie  man  in  feine  glätter  fdmeibet,  nieb= 
lid>  üer$iert. 

18.  Gdjter  STömßSberöer  SHar^an.  1  $funb  befte  füge  unb 
ft.  15  ©r.  bittere  ÜRanbeln,  1  $funb  fein  burdjgefiebter  3«cfer  unb 
SRofenmaffer. 

S)ie  Üftanbeln  merben  mie  oben  bejubelt  unb  jum  Slbtrodnen 
12  ©tunben  auf  einer  ©djüffel  ausgebreitet.  Sarauf  merben  fie  auf 
einer  Sttanbelreibe  fein  gerieben  mie  fOlt%  mit  bem  3ucfer  üermifdfjt 
unb  mit  SRofenmaffer  ju  einer  feften,  aber  gefdjmeibigen  Xeigmaffe 
gemacht,  bie  jum  SluSrotlen  meber  ju  fpröbe,  nodj  ju  meiefj  fein  barf. 
Sann  beftreut  man  ein  SBadbrett  mit  burdjgefiebtem  3ucfer,  teilt  ben 
Xetg  in  runbe  klumpen,  rollt  fie  mefferrüdenftarf  aus  unb  ftidjt  fleine 
runbe  Eudjen  ober  mit  fleinen  SBIedjformen  beliebige  giguren  baüon 
aus.  Qvl  ben  Ütänbem  wirb  ber  Seig  etmaS  biefer  ausgerollt,  in 
©treifen  gefcf)nitten,  unb  nad^bem  bie  ©teile  mit  SRofenmaffer  be* 
ftrid)en  ift,  ringS  fjerum  gelegt,  mo  aisbann  ber  Sftanb  mit  einem 
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Encipcifen  ctngcfcrbt  ober  mit  einem  ÜÄeffer  bunt  gemacht  wirb.  3ft 
bet  SKarjipan  fo  weit  fertig,  fo  lägt  man  ben  55ecfel  einer  äu&erft 
jauberen  Xortenpfanne  burd)  aufgelegte  ®of)len  glüfyenb  Ijeifj  werben, 
triebt  bie  ®ud)en,  auf  331ättd)en  Rapier  gelegt,  barunter  unb  lägt  fie 
btafjgelb  batfen.  9ßatf)bem  legt  man  fie  jum  Qürfalten  mit  bem  Rapier 
auf  fladje  ©ct)üffeln.  UnterbeS  wirb  1  $funb  burdjgefiebter  3ucfer 
mit  Stofenwaffer  etwa  3/4  ©tunbe  lang  gerührt  unb  ber  Sflarjtpan 
bis  jum  SRanbe  bamit  gefüllt,  ber,  fobalb  ber  $udtx  fteif  geworben  ift, 
mit  feinen  eingemachten  Sriidjten  belegt  wirb. 

19.  SRnrfcMer  Sorte-  1  $funb  feines  Wltty,  200  ©r.  Surfer, 
4  (Sibotter,  2  ganje  @ier  unb  2  ©glöffel  93utter  werben  ju  einem 
Xeig  verarbeitet,  bief  ausgerollt,  in  Heine  SBürfel  gefcfynitten  unb  in 
abgeflärter  SButter  gelbbraun  gebaefen.  $ann  wirb  875  ©r.  Sucfer 
mit  etwas  Sftofen*  ober  Orangenblütenwaffer  gefdjmol$en;  wenn  ber 
3udfer  fodjt  unb  abgefd)äumt  ift,  fommen  100  ©r.  in  Söürfel  ge* 
fdjnittene  berjueferte  Drangenfd&ale,  bie  jerfefmittene  ©djale  einer 
frifdjen  3itrone,  70  ©r.  füge  unb  ft.  30  ©r.  bittere  in  Streifen  ge* 
fdjnittene  aflanbetn,  lö  ©r.  3imt,  8  ©r.  helfen,  6  ©r.  ßarbamom, 
bieS  alles  fein  geftogen,  hinein  unb  jule&t  mit  ben  Xeigwürfeln  ge* 
mifd)t.  9Zun  pregt  man  bie  Sttaffe  in  eine  erwärmte,  mit  weitem 
SBadjS  beftridjene  gorm,  lägt  fie  erfalten  unb  frürjt  bie  Xorte  ge* 
baden  auf  eine  ©djüffel. 

20.  duglif^cr  $Iumfurf)ett.  1  <ßfunb  gute  ©djmeljbutter  ober 
frifcfje  öutter,  weldje  langfam  geftfjmotaen,  abgeflärt  unb  wieber  bief 
geworben  ift,  1  $funb  geriebener  unb  fein  burdjgefiebter  3uder, 
1  $funb  gute  $uberftärfe,  1  Sßfunb  gut  gewafdjene  unb  wieber  an* 
getrotfnete  ®orintfjen,  12  (Sier,  70  ©r.  feingefdmittene  ©uffabe, 
8  ©r.  3imt,  4  ©r.  helfen,  beibe  ©ewärje  fein  geftogen,  unb  ein 
SBeinglaS  2ftabeira  ober  Slrraf. 

Sttan  reibt  bie  93utter  ju  ©afjne,  rüfjrt  nad)  unb  nadj  (£ibotter, 
©ewiirje,  3uder  unb  ®orintf)en  fjinsu  unb  rüfjrt  bie  Sttaffe  nad)  9ir.  1 
V*  ©tunbe  fo  ftarf,  bog  fie  ©lafen  wirft.  $ann  $ieljt  man  baS  ju 
einem  feften  ©djaum  gefdjlagene  (Siweig  leidet  burdj,  rüfjrt  nadjbem 
bie  ©tärfe  fn'nju,  fomie  audj  julejt  ben  SRabetra,  fefct  ben  ft'udjen 
fofort  in  ben  Ofen  unb  batft  if)n  bei  einer  9#ittelf)ifce  1  Vs  ©tunbe. 

Sin m er!.  3)a  man  mitunter  6tärfe  üon  fäucrlidjcm  ©efdjmacf  ftnbet,  fo  ift 
eS  notttenbig,  fic  üorljer  $u  Derjud)en. 

21.  üRodj  ein  guter  $lumfud}en.  l  $funb  ©d)meljbutter, 
8  @ier,  l  $funb  Sucfer,  l  SRuSfatnug,  l  *ßfunb  ßorintljen,  1  <Pfunb 
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sJ$uberftärfe,  1 SBeinglaS  Slrraf  ober  SRum,  nad)  borf)erge()enber  SEBeife 
angerührt  unb  gebatfen. 

22.  Srauttotte  (gan$  öorjtigfid)).  1  Sßfunb  gute  auagenmfdjene 
©utter,  1  Sßfunb  geriebene  frifd)e  SÄanbeln,  1  Sßfunb  geftoßener  unb 
burdjgefiebter  3ucfer,  1  $funb  feinet  ertüärmted  Wltffi,  12  (£ier,  ab* 
geriebene  Schale  einer  3rtrone  unb  ein  Xfyeelöffel  öott  9ttu§!atblüte. 
3um  SBcftreicfjen  ber  gebaefenen  ®ud)en  gehören  4  Sibotter,  125  ©r. 
geriebener  3ucfer,  125  ©r.  frifc^c  auägenmfdjene  Söutter,  Saft  üon 
4  3itronen,.tuoüon  1  3ifr°ne  abgerieben  toirb. 

Tlan  reibe  bie  SButter  an  einem  marmen  Ort  ju  ©aljne  (fie^c 
SRr.  1),  gebe  unter  ftetem  Stühren  abroedjfelnb  nadj  unb  nadj  3ucfer, 
©en>ür$e,  GKbotter  unb  SRanbeln  l^in^u  unb  rüf)re  bie  ättaffe  l/a  ©tunbe, 
nrie  e3  in  SRr.  1  bemerft  roorben.  2}ann  rüf)re  man  ba8  SO^et)!  lang* 
fam  f)in$u,  fomie  aud)  baä  ju  ©djaum  gefdjlagene  @iroei&,  unb  baefe 
baöon  4  $udjen  bei  2  ©rab  $t$e  bunfelgelb  —  nidjt  braun. 

3um  93eftreid)en  ber  $ud)en  fod&e  man  ein  3itronenmu8  tote  folgt : 
Üftan  laffe  bie  bemerfte  93uttcr  auf  fd)ttmcf)em  Steuer  ftf)mel$en,  rüljre 
3urfer,  3itronenfa^a(e,  @ibotter  unb  ben  3itronenfaft  fun^u,  rüfyre 
ftarf,  bis  e$  bieftte^  wirb,  nelmte  ed  fa^ned  öom  3euer,  rüljre  ed  nod> 
eine  SöetCc,  beftreidje  bamtt  3  ßudjen  unb  lege  alle  4  ®udjen  aufein* 
anber.  Slnbern  XageS  fc^neibe  man  ben  9tanb  mit  einem  f Warfen 
SReffer  glatt,  bcftrctcr)c  bie  glädje  mit  bem  3udergu&  9lr.  14  unb  üer* 
jiere  ifm  finnreid)  mit  SJtyrten  unb  feinen  ^Blumenblättern. 

Wnmerf.  Um  bie  Äudjen  oon  gleicher  ©röfje  $u  belommen,  bade  man  fie 
entmeber  in  einer  Springform,  ober  man  fcfyncibe  nad)  ber  beftimmten 
©Rüffel  rnnbe  «ßapierblätter,  beftreiAe  fie  mit  93utter,  oerteile  bie  Sttaffe 
barauf  unb  lege  fie  auf  eine  platte.  3)iefer  $ud>en  geminnt  baburd),  bafe 
man  iljn  mehrere  $age  oor  bem  ©ebraud)  badt,  wie  ba8  bei  allen  $(uf* 
legefudjen  ber  ftaÜ  ,ift.  9116  gefyaltreidjer  $ud)en  nrirb  berjelbe  in  feine 
Stüde  gejdjnitten.  Überrcjte  fönnen  nad)  9lr.  1  längere  fteit  aufbetoafyrt 
»erben. 

23.  SBiener  Sorte.  3um  Shidjen  250  ®r.  abgeflärte  Söutter, 
250  ©r.  burdjgefiebter  3utfer,  250  &v.  burdjgeftebteS  Stteljl,  70  ©r. 
feingeftofjene  äßanbeln,  bie  abgeriebene  ©djale  einer  3itrone,  10  (£ier. 
3um  SBeftreid&en  ber  ftudjen  gute  äpfel,  ©aft  einer  frifdjen  3itrone, 
1  Xaffe  Slrraf,  2  gehäufte  (Sglöffel  3uder,  2  SBalnug  bief  Butter, 
3  (Sibotter. 

SWan  rüljre  93utter,  3«^r  unb  3itronenfa^ale,  gebe  naa)  unb  na<^ 
unter  ftetem  SRüfjren  ©ibotter  unb  SKanbeln  ljin$u  unb  rü^re  bieg 
l/s  ©tunbe  naa^  9ir.  1.  ®ann  toermifdje  man  bie  3Kaffe  mit  bem  2ttef)t 
unb  bana^  mit  bem  ju  fteifem  ©a)aum  gefd^lagenen  (äHmeifj.  ^ieroon 
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werben  3 — 4  ®ucf>en  gebaden.  $)amt  reibe  man  faure  #pfel  auf 
einer  SReibe,  laffe  ben  <5aft  baoon  laufen,  fefce  iljn  mit  3uder  in  einem 
irbenen  ©efdjirr  aufs  Jeuer  unb  fodje  U)n  unter  öfterem  Umrühren 
etwas  bidlid)  ein,  rüljre  3^ronenfaft,  93utter  unb  (Sibotter  Ijinju, 
neunte  eS  fd>neH  oom  geuer  unb  mifa^eben  21rraf  burdj.  $)tefe3  [treibe 
man  über  bie  ®udjen  unb  oerfafyre  übrigens  nad)  9h:.  22.  3um  S3e- 
(treiben  ber  Äudjen  fann  aud)  anftatt  be3  SÖemerften  grud)t*©elee 
genommen  »erben. 

24.  Genfer  Sorte.  1  $funb  burdjgefiebteS  SWet>t,  1  $funb 
langfam  gefdjmoljene  unb  abgeflärte  93utter,  1  $funb  burdjgefiebter 
3uder,  125  ©r.  geriebene  SKanbeln,  abgeriebene  ©djale  einer  3is 
trone,  26  (Sier. 

12  ber  ©ier  werben  rec^t  r)art  gefönt,  bie  Dotter  fein  gerieben 
unb  mit  ben  Sttanbeln  üermifd)t.  $ie  mieber  bid  geworbene  SButter 
rü^rt  man  gu  ©d)aum,  gibt  nad)  unb  nad)  unter  ftetem  Stühren 
6  ganje  @ier  unb  8  (Sibotter,  3uder,  Sitronenfd^ale,  9ttanbeln  unb 
julefet  ba£  2flef)l  fjinsu.  5lu3  biefem  £eige  werben  6  ludjen  bunfel* 
gelb  gebaden,  mit  ©elee  ober  bem  3itronenmu3,  wie  in  9ir.  22  ge= 
fagt,  beftridjen  unb  aufeinanber  gelegt,  Stodjbem  ber  SRanb  glatt  ge* 
jdjnitten,  Wirb  ein  3uderguf$  barüber  gemalt. 

25.  Stoflegefudjen,  ber  ftdj  lange  frifd)  erhält.  Uhr.  1.  8@ier, 
fo  ferner  als  biefe  mit  ber  ©d)ale  wiegen  (fie  madjen  an  (Sewidjt  etwa 
ein  Sßfunb  aus)  burdjgefiebter  3uder,  SButter  unb  3tteb,l. 

2)ie  SSutter  wirb  gefd)tnoljcn,  abgeflärt  unb,  nadjbem  fie  wieber 
bid  geworben,  mit  bem  3udcr,  weldjer  nadj  unb  nad)  hinzugegeben 
wirb,  fo  lange  gerieben,  bis  berfelbe  gefdjmoljen  ift;  bann  rüfjre  man 
bie  ganjen  (Sier  nad)  unb  nad)  fjinsu,  rüljre  bie  Sftaffe  nod)  femer 
Vs  ©tunbe  nad)  9?r.  1,  mifdje  ba»  9M)1  burd),  bade  baoon  3  Äudjen 
bunfelgelb,  beftreidje  2  berfelben  mit  (Mee,  lege  alle  brei  aufeinanber, 
fd)neibe  anbern  XagS  ben  Sftanb  glatt  unb  beftreue  ben  ®udjen  mit 
geriebenem  3uder. 

26.  »nfießefui^en.  9*r.  2.  5  red>t  frifdje  (Sier,  5  <£ier  ferner 
feinfteS  2Ref)l,  6  ©er  fdjwer  burd&gefiebter  3uder,  bie  $ätfte  beS 
®ewid)tS  ©utter,  etwa  125  ®r.  £iert>on  bie  ®ud)enmaffe. 

3um  S^ifc^enftrei^en  ber  ein$elnen  ®u$en:  Sftarmelabe  ober 
2Ru8  oon  Hagebutten,  Quitten  ober  SJreimuS. 

$>ie  SBeftanbtcttc  beS  ShtdjenS  werben  nad)  üorljergefjenber  SBor* 
fdjrift  gerüljrt  unb  4  Hucken  baoon  gebaden,  womit  nad)  9fr.  20  Oer* 
fahren  wirb. 
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27.  $unfcf)torte.  375  ®r.  ©utter,  375  ®r.  3ucfer,  375  ®r. 
^uber,  9  (Skr,  1  3itrone,  V«  Xaffe  Slrrof. 

55>tc  SButter  toirb  abgeftärt  ober  auSgenmfcfjen  utib  ju  ©aljne 
gerieben,  mit  (Sibottem,  3ucfer,  3^tronenfd)a(e  unb  3itronenjaft 
Vi  ©tunbe  nadj  9?r.  1  ftarf  gerüfjrt.  $5ann  toirb  bie  ©tärfe  fjin$u= 
gefügt,  banaef)  ber  (Sitoei&fdjaum,  unb  nadjbcm  ber  SIrraf  leicht  burdj 
bie  9ftaffe  gerührt,  toie  ©anbfucfjen  gebaefen. 

$er  ßudjen  toirb  mit  einem  $unfd)gu6  glociert. 

28.  3ttriebacftorte.  375  ®r.  burcljgefiebter  3ucfer,  250  <&r. 
guter,  geftofjener  unb  burdjgeficbter  ftxokbad,  200  (Sfr.  geriebene 
Sftanbeln,  15  (Sier,  1  3itrone,  1  Teelöffel  feingefto&ene  helfen, 
4  ÖJr.  guter  3im*- 

©ibotter,  3urfcr,  äßanbeln,  (Setoür$e  unb  3toonenfaft  »erben 
nac§  9ir.  1  eine  Ijalbe  ©tunbe  ftarf  gerührt,  bann  toirb  ber  fteife 
(Sttoeißfcfjaum  burcf)gemifcf)t,  ber  3*oiebacf  burdt)  bie  ÜJJaffe  gebogen 
unb  fogleid)  in  ben  Öfen  gefegt,  toie  SKanbeltorte  gebaefen. 

29.  Steiniger  aufgerollter  Äudjen.  250  ©r.  burcfjgefiebter 
3utfer,  200  (3)r.  feinet,  burcf>gefiebteä  Üftefjf,  15  (£ier,  ©elee  ober 
Konfitüren. 

3)er  Sucfer  wirb  mit  ben  (Sibottern  V«  ©tunbe  ftarf  gerührt, 
bann  baS  9ftef)l  unb  ber  fefte  ©djaum  ber  (£ier  burdjgemifdjt.  £ier* 
oon  werben  2  länglich  oiereefige  Kud)en  auf  einer  platte  20  bis  30 
SKinuten  bei  2  ©rab  £i|e  gebaefen.  (Siner  berfetben  toirb  mit  einge* 
mattem  9ttu$  jeber  2lrt  ober  Ötelee  beftricf)en,  ber  anbere  barauf  gelegt 
unb  ba$  ©anje  tote  eine  Papierrolle  aufgerollt. 

91nmerf.  tiefer  ftudjen  ift  üon  angenehmem  ©efdjmad,  Ijältfiä)  lange  unb 
fonn  immer  wieber  als  ein  ganjer  $ur  Xafel  gebracht  roerben,  inbem  man 
toon  bemfetben  fingerbide  Scheiben  abfdjneibet,  bie  man  in  paffenbe  ©tücfe 
verteilt.  3ft  Ermangelung  ber  Konfitüren  oa&t  audj  jum  33eftreicf)en  ganj 
uorjüglid)  ba$  3ttronenmu§  in  ber  ©rauttortc  9*r.  22. 

30.  Äönigö*  ober  Sanbfudjen.  1  $funb  abgeKärte  ©utter, 
1  Pfunb  burcfjgefiebter  3ucfer,  1  Sßfunb  ertoärmteä  Sütel}!,  16  (Sier, 
1  3itrone,  1  Teelöffel  2Hu3fatbIüte,  2  Xt)eelöffet  feiner  3imt, 
100  ®r.  füge,  15  ÖJr.  bittere  geriebene  Sflanbeln. 

$ie  SButter  wirb  langfam  gefdjmoljen,  abgeftärt,  mit  bem  3ucfer 
bief  gerührt.  $ann  werben  bie  (Sibotter,  ©oft  unb  abgeriebene  ©djale 
einer  3ifrone,  SRu&fatMüte,  $imt,  SRanbeln  baju  getfjan  unb  bie* 
alle*  Vi  ©tunbe  naefj  SRr.  1  ftarf  gerührt.  Xanad)  gibt  man  ben 
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feften  (Schaum  öon  12  (Stern  mit,  bem  HKef)l  löffcltoeifc  $ur  2»affc. 
ißon  berfelben  [tretet  man  1  ©tro^olm  bicf  in  eine  flache  jugeridjtete 
gorm,  lägt  eS  gelb  baefen,  ftreidjt  bann  lieber  ebenfoüiel  barüber, 
baeft  eS  Wteber  gelb  unb  fährt  fo  fort  bis  $u  5  Sagen,  welche  oorljer 
gleidjmägig  geteilt  werben  muffen.  Sßacfjbem  bie  erfte  Sage  gebaefen 
ift,  wirb  baS  geuer  größtenteils  weggenommen,  fo  bag  ber  Kuchen 
hauptfächlich  öon  oben  gebaefen  wirb,  aber  übrigens  2  ©rab  §ifce 
(flehe  Sftr.  1)  gleidjmagig  unterhalten  werben. 

2luch  fann  man  bie  SJcaffe  ju  einem  Kuchen  baefen  unb  grucht* 
@elee  baju  reiben. 

31.  SWanbeltorte.  9lt.  1.  1  Sßfunb  recht  ftifdje  füge  unb 
15  ©r.  bittere  9Kanbetn,  375  ®r.  burchgefiebter  3ucfer,  12—15 
frifche  @ier,  1  3ürone,  1  X^eetöffet  SKuSfatblüte,  2  gehäufte  (£gtöffel 
feingeriebenes  unb  burchgefiebteS  Kartoffelmehl. 

$ie  SERanbeln  werben  abge$ogen,  gemäßen,  abgetroefnet  unb  ge= 
rieben,  bie  (Sibotter  mit  bem  3ucfer,  worauf  bie  3ürone  abgerieben 
ift,  neben  bem  Saft  berfelben  unb  SÜcuSfatblütc  eine  SBeile  gerührt, 
bie  äftanbeln  hinjugethan  unb  bie  Sftaffe  gleitfjmägig  unb  ununter* 
brocken  nach  einer  SRichtung  Va  ©tunbe  (fiehe  %lx.  1)  gerührt,  $)ann 
mifdjt  man  baS  nach  A.  9er.  55  ju  feftem  ©chetum  gefchlagene  SCBeige 
ber  (Sier  leidet  burdt),  fowie  tyxnad)  baS  Kartoffelmehl,  füllt  eS  fogleidj 
in  bie  bereitfter)enbe  ungerichtete  gorm,  fteHt  fie  bei  2  ©rab  £ifce  in 
ben  Ofen  unb  lägt  biefen  Kuchen  llU  ©tunbe  baefen.  (£S  barf  nicht 
baran  geftogen  werben  unb  bie  £>i|je  öon  unten  nicht  ftärfer  als  bie 
öon  oben  fein. 

3ur  Serfcfjönerung  biefer  Xorte  fann  man  einen  3ucfergug  nach 
9er.  14  barüber  machen,  folchen  mit  eingemachten  grüßten  belegen 
ober  mit  Sßomeranjenfchale  üerjieren,  bie  fo  bünn  wie  Rapier  ge* 
fchnitten  werben  mug. 

s21nmerf.    Sine  Sfiefferftnfce  bofl  |>irfth!)orn|Qlj  mit  bem  Kartoffelmehl 
burch  bie  SKaffc  gerührt,  macht  fie  locferer  unb  leichter. 

32.  attanbcltorte  mit  SBeiprot.  *Rr.  2,  330  ®r.  burch* 
gefiebter  3ucfer,  300  ©r.  frifche  füge  unb  ft.  30  @Jr.  bittere  geriebene 
2ftanbeln,  12 — 14  ©ier,  230  <3Jr.  gwei  Xage  altes  feingeriebenes 
unb  burchgefiebteS  SBeigbrot,  eine  3itrone. 

Sttan  rührt  ben  3ucfer,  auf  welchem  bie  Qxixont  abgerieben  ift, 
nebft  bem  ©aft  berfelben  unb  ben  (Sibottern  1U  @tunbe  nach  9fr-  1, 
fügt  bie  SDcanbeln  h"lSu  unD  rührt  wieber  V*  ©tunbe.  SSenn  bieS 
gesehen,  mifcht  man  baS  SBeigbrot  fchnell  burch  bie  9Jcaffe  unb  bann 
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ba3  bon  10  Stern  ju  fteifem  ®d)aum  gefdjlagene  SBeijgc.  $)ie  £orte 
nrirb  nacfj  üorfjergefyenber  Mitgäbe  gebatfen  unb  berjiert. 

33.  ^{clftncntortc.  $ierju  eine  2ttanbeltorte*ÜKaffe  bon  200 ©r. 
geriebenen  SKanbeln,  250  ©r.  burcf)gefiebtem  3ucfer,  12  ©iern  (baä 
SBcige  ju  ©d)aum  geflogen),  Uapp  70  ©r.  SKeljl  unb  2  ©jjlöffel 
2lrraf. 

Xaüon  batft  man  2  23oben.  S)ann  fcfjlägt  ntan  öon  2  ganzen 
(Stern  unb  4  ©ibottern,  250  ©r.  geriebenem  3ucfer,  ©aft  oon 
4  Mpfelfinen,  ©aft  öon  2  faftreidjen  Zitronen  unb  ber  auf  3ucfer 
abgeriebenen  ©djale  einer  Slbfelfine  über  geuer  eine  (£reme,  bis  fie 
re$t  bicfltd)  toirb,  füllt  bamit  einen  93oben,  legt  ben  anbern  barauf 
unb  glaciert  ben  Kuajen  mit  folgenbem:  ber  ©aft  bon  jmei  ^tpfetfinen 
roirb  mit  125  ©r.  feinem  burdjgefiebten  3«^r  unb  1  Eßlöffel  SBaffer 
gerührt  unb  bamit  nadj  Mr.  13  üerfafjren.  2Hit  1—2  X^eeXöffel  t>oü 
ftimbeerfaft  fann  man  ben  ©ufj  fdjön  rofa  färben. 

34.  Shrtoffeltorte.  Mr.  1.  625  ©r.  geriebene  Kartoffeln, 
16  Eier,  375  ©r.  burdjgefiebter  3ucfer,  inapp  170  ©r.  füge,  ftarf 
30  ©r.  bittere  geriebene  Sttanbeln,  1  3itrone,  2  gehäufte  Eßlöffel 
pubertiertes  burdjgefiebteä  Kartoffelmehl,  in  gänjlitfjer  Ermangelung 
$uber. 

Mec^t  mef)treid)e  Kartoffeln  werben  am  borljergeljenben  £age  mit 
ber  @d)ale  fc^ncH  gar,  aber  nitf>t  ganj  tocidj  gefönt,  fogleid)  abgeflogen, 
menn  fie  ganjlia^  falt  getoorben,  gerieben  unb  ba§,  n>a§  hinter  bie 
Meibe  fällt,  gemogen.  Sftan  nimmt  fjierbon,  toie  bemerft,  625  ©r., 
breitet  e8  auf  einer  flauen  ©djüffel  auSeinanber  unb  ftetlt  e3  bis  $um 
nacfjften  $age  an  einen  luftigen  Ort.  Xann  rüljrt  man  bie  Eibotter, 
3urfer,  worauf  bie  3^r01te  abgerieben  ift,  nebft  bem  ©aft  unb  ben 
SManbeln  V2  ©tunbe  gleichmäßig  unb  ftarf  nad)  einer  Mi<f)tung,  gibt 
bann  bie  Kartoffeln  uadj  unb  nacf)  hinein  unb  rührt  ba3  oon  14  Eiern 
ju  feftem  ©chaum  gefdjlagene  SBeiße  mit  bem  Kartoffelmehl  leidet  aber 
gut  burd).  S)ie  gorm  muß,  mie  ju  allen  Kudjeu,  Dörfer  ^gerichtet 
fein,  bamit  bie  fertige  SJcaffe  fogleidj  hinein  getrau  unb  in  ben  Ofen 
gefegt  merben  fann.  Sief  er  Kuchen  toirb  roie  SJcanbeltorte  gebacfen 
unb  fann  bie  ©teile  berjelben  fehr  gut  bertreten;  jeboch  finb  ^ierju 
ganj  mehlige  Kartoffeln  eine  ©ebingung. 

35.  Stuf  anberc  Slrt.  Mr.  2.  1  Sßfunb  nach  borhergefjenber 
Eingabe  geriebene  Kartoffeln,  125  ©r.  geriebene  SWanbeln,  worunter 
fn.  30  ©r.  bittere  finb,  10  Eier,  ©c^ale  unb  ©aft  einer  3ürone  unb 
2^0  ©r.  Surfer.  2Bie  Kartoffeltorte  Mr.  1  gerührt  unb  gebacfen. 
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36,  ©ricfjtorte.  ©riegbtefuit  gerät  leicht  unb  ift  für  Kranfe 
auch  $u  empfehlen,  bodt)  ift  feiner,  unoerfälfdjter  ©rief}  baju  erfor* 
berlic|,  8—10  ©icr,  375  ©r.  gucfer,  250  ©r.  ©rief},  Schale  unb 
©aft  einer  Sürone,  nach  ^Belieben  auch  äftanbeln. 

$ie  (Sibottcr  werben  mit  bem  feingeftojjenen  3ucfet  SU  ©djaum 
gerührt,  ba§  (Sttoeifc  wirb  $u  fteifem  Schnee  geflogen,  mit  bem  ©rieft 
abtoechfelnb  üorfid)tig  t)in$u  gerührt,  bie  Sttaffe  mit  ber  auf  Quält  d>* 
geriebenen  Sitronenfc^ale  unb  bem  ©aft  ber  ßitrone  gctoürjt. 

$ann  bäcft  man  bie  $orte  in  einer  mit  ©utter  ausgewichenen, 
mit  feinen  Sroiebadffrumen  beftreuten  Sorm  4  ©tunben  in  nicht  ju 
großer  #ifce. 

37*  SBurjel*  ober  attöljretttortc.  300  ©r.  23ur$eln,  14  @ier, 
330  ©r.  burcfjgefiebter  Suder,  1  Sitrone,  300  ©r.  füge,  70  ©r. 
bittere  geriebene  2ftanbeln,  2  gehäufte  ß&löffel  fein  burchgefiebteS 
Kartoffelmehl  ober  gute  ©tärfe. 

3)ie  SBurjeln  toerben  getoafchen,  im  SBaffer  faum  r)alb  gar  gefocht 
unb,  wenn  fie  ganj  fatt  geworben  ftnb,  gerieben;  baS  £>er$  bleibt 
jurücf.  SSon  biefem  ©eriebenen  nimmt  man  300  ©r.  $amt  rührt 
man  bie  (Sibotter  mit  bem  3udter,  ©aft  unb  ber  abgeriebenen  ©djale 
einer  Sxtxont  unb  ben  Sttanbeln,  gibt  bie  SBurjeln  lnn$u  unb  rührt 
bieö  nach  9tr.  1  eine  fjalbe  ©tunbe,  mifcht  ben  fteifen  ©dmum  oon 
9  (Eiern  mit  bem  Kartoffelmehl  burch  unb  bacft  bie  2ttaffe  l1/*  ©tunbe 
wie  Sföanbeltorte. 

38.  Srottorte.  SRr.  1.  16  (£ier,  1  $funb  fein  burdjgeftebter 
3ucfer,  1  $funb  frifche  geriebene  SUcanbeln,  70  ©r.  geriebene  unb 
burdjgefiebte  ©djofolabe,  70  ©r.  fleingefchnittener  3itronat,  8  ©r. 
3imt,  4  ©r.  helfen,  4  ©r.  Karbamom,  ©aft  einer  frifdjen  3^one, 
125  ©r.  bräunlidj  geröfteteS,  geflogene^  unb  fein  burdjgefiebteä 
©djwarjbrot  mit  etwa3  Slotmein  angefeuchtet,  1  iaffe  Slrraf. 

©ibotter,  3wcfer,  Sftanbeln  unb  ©ewürj  werben  nadj  9fr.  1  eine 
halbe  ©tunbe  ftarf  gerührt,  bann  wirb  ba3  ©chwarjbrot  burchgemifcht, 
foroie  auch  banach  ber  fefte  ©chaum  Oon  12  (Siweij},  unb  julefct  ber 
5lrraf  eben  burdjgemifcht.  $iefe  Sftaffe  wirb  in  einer  ftarf  mit  ©utter 
beftrichenen,  mit  gerottetem  örot  beftreuten  gorm  1 — l1/»  ©tunbe 
wie  2Jcanbeltorte  gebacfcn.  2Ran  gebe  allen  Kuchen  biefer  2lrt,  wenn 
fie  gut  aufgegangen  ftnb,  Oon  unten  ettoaä  weniger  §i(je.  @3  wirb 
ein  beliebiger  Sucferguf}  mit  Sitronenfaft  unb  ©chofotabe  barüber 
gemacht. 

39.  Srottorte.  9fr.  2.  200  ©r.  abgezogene  unb  geriebene 
ERanbeln,  worunter  ft.  30  ©r.  bittere  ftnb,  12  ©ibotter,  376  ©r 
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3utfer,  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer  3'trone,  8  ©r.  3"nt,  4  ©r. 
helfen,  2  ©r.  ftorbamom,  170  ©r.  atteS,  geriebenes  unb  burdjge* 
fiebteS  ©d)mar$brot  unb  ber  fefte  ©d)aum  oon  10  Stern.  9lad)  üor« 
i)ergef)enber  Angabe  gerührt  unb  gebatfen. 

40.  Srottorte  mit  ©djofolabe.  9Kr.  3.  12  (Sier,  375  ©r. 
burdjgeftebter  3"^r,  100  ©r.  füge  ©d)ofo(abe,  4  ©r.  3imt,  abge* 
riebene  ©djale  einer  3^r°ne  ober  ein  ©tüddjen  mit  Qudtx  feinge* 
ftogene  SBantHe  unb  270  ©r.  altes,  geriebenes  unb  burdjgeftebteS 
©djtoar$brot. 

$ie  ©ibotter  werben  mit  Qndex,  ©djofolabe  unb  ©emürjen  eine 
Ijafbe  ©tunbe  ftarf  gerüfjrt  (fie^e  Sftr.  1),  bann  mirb  baä  ©djmarjbrot 
hinzugefügt,  baS  ©anje  mit  bem  fteifen  (äKweigfdjaum  öermifc^t  unb 
toie  üorftefjenb  gebaden. 

41.  ©atibfudjett  «Rr.  1.  (»o^ügli^.)  l  «pfunb  gute  frifdje 
©utter,  1  $funb  burd&gefiebter  3ucfer,  250  ©r.feinfteS  2Beisenme§t 
unb  250  ©r.  Sßuber  ober  pufoerifierte,  fein  burdjgeftebte  edjte  SBetjen* 
ftärfe,  je  nadj  ber  ©rö&e  10—12  frifdt)e  (Sier,  ©aft  unb  fein  ab* 
geriebene  ©djate  einer  guten  3itrone  unb  2  ©jtföffet  5lrraf.  SlfleS  bic* 
feS  muß,  mit  ShtSnatjme  ber  Sier,  einige  ©tunben  oor  bem  SInrüljren 
an  einem  mannen  Ort  ftetjen. 

£>ie  SButter  toirb  öorfjer  gefdjmoTjen,  üom  SBobenfafc  abgeflärt, 

nadj  ber  2lbtüf)utng  ju©a;aum  gerteben,  unb  mit  bem3"der,  toeldjer 

na4  unb  nad)  fyineingeftreut  toirb,  unb  3itronenf  djale  tüdjtig  gerührt. 

®ann  gibt  man  unter  ftetem  SRüfjren  aflgemadj  ein  (Sibotter  nadj  bem 

anbem  t)in$u,  fotoie  audj  bie  abgeriebene  3itronenJc§aIe,  unb  rüfjrt 

töffeltoeife  baS  9M)1  in  bie  SÄaffe.  9tadjbem  fotdjeS  im  ganzen  eine 

f)atbe  ©tunbe  nad)  9fr.  1  gerührt  loorben,  toirb  bic  (Sffenj  mit  bem 

3itronenfaft  burd)gemifd)t  unb  aisbann  baS  ju  fteifem  ©djaum  ge= 

fd)tagene  (Shoeig  leicht  burdjgejogen.    Ofjne  bie  Sftaffe  eine  Minute 

hinjufteHen,  fefec  man  fie  fogleicf)  in  ber  bereitfte^enben  jugerid)teten 

gormin  ben  Ofen  unb  laffe  fie  bei  2  ©rab  §ifce  1V4 — 2  ©tunben 

baden,  toenn  ber  ®ud)en  bid  ift.    SBä^renb  biefer  >$t\t  barf  nict)t  an 

bie  Sorm  geftogen  toerben.    ®ie  Unterfn'Je  fann  anfangt  ettoaS 

ftärfer  als  bie  Oberfyifce  fein,  bann  aber  mug  fie  fet)r  Oerminbert  unb 

fpäter  baS  geuer  barunter  ganj  entfernt  toerben. 

Hnmetf.  SSor  bem  $tnptt)un  beS  (SitueigfrfjaumeS  1  Sftefferfptfce  toofl 
$irfd)!)oni|aIj  burtfjgemifdjr,  bewirft  ein  ganj  oorjüglidjeä  9Iufgeljen, 
ttm§  jebod)  and)  olmefjtn  gefdjiefjt,  roenn  man  fidj  genau  nad>  ber  S5or* 
fdjrift  richtet.  S)a  inbeS  ©anbfud)en,  wenn  berfetbe  ntO)t  im  SBarmen 
gerührt  unb  Qthaden  wirb,  beim  geringften  3uge  mißrät,  fo  ift  ju  raten, 
im  SSBinter  anbete  Äuajen  &u  njä^len. 
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42.  Saitbftidjett  auf  anberc  2lrt.  9fr.  2.  $a*  Sertyfttm*  ift 
tote  im  öor§ergef)enben,  boc^  rüljrt  man  anlegt  nur  bog  oon  6  friföen 
Siern  5U  ©djaum  gefdtfagene  SBeifje  unb  l/i  SBeingfoS  Slrraf  burc§ 
bie  ättajfe,  meldje  tote  oben  befjanbelt  toirb. 

43.  ©nnbfnrijcu  mit  9JinrmeInbe  unb  Sttanbelgufj.  9tr.  3. 

330  ©r.  friföe  SButtcr,  330  ©r.  Bucfer,  330  ©r.  Sßuber  ober  feines 
aflefyt,  beibeS  burcfigefiebt,  3  gange  (Sier  unb  3  ©ibotter.  3um  *Be* 
ftreicfjen  be§  gebaefenen  föudjenä  ®trfcf)en*  ober  2)reimu8.  ßum  53e* 
beefen  ber  SJcarmelabe  330  ©r.  3ucfer,  130  ©r.  füge  unb  15  ©r. 
bittere  geftoßene  üftanbeln,  4  ganje  Sier. 

Sftacfjbem  bie  SButter  auSgetoafdjen  unb  ju  ©aljne  gerieben,  gebe 
man  ben  Sucfer,  $uber,  3  @ier  unb  3  $otter  uadt)  unb  nad)  t)in$u. 
3)ann  toerbe  bie  Sftaffe  Va  ©tunbe  ftarf  gerührt  unb  in  einer  gut 
zugerichteten  gorm  bei  mittelmäßiger  £>tfce  1 — l1^  ©tunbe  gebaefen. 
SSa^renb  ber  Äudjen  etroaS  abgefüllt  toirb,  toerben  bie  übrigen  (Sier 
mit  ben  2ftanbeln  unb  bem  3ucfer  menigftenS  eine  reidjlidtje  SSiertel* 
ftunbe  ftarf  gerührt.  UnterbeS  bcftreicr)c  man  ben  ®udjen  mit  ber 
bemerften  üDtamelabe,  bebeefe  benfelben  mit  bem  SJcanbelguf?  unblaffe 
ü)n  oon  oben  fd^nett  gelb  baefen.  £>amit  ber  ®udt)en  üon  unten  mög= 
lidjft  toenig  §ijje  erfjalte,  toerbe  bie  gorm  auf  eine  umgefefjrte  Patte 
geftettt. 

44»  ©efttfltc  ©anbtortc.  ^Blätterteig  oon  250  ©r.  HJltty,  ferner: 
200  ©r.  äuefer,  200  ©r.  Sutter,  180  ©r.  burdtjgeftebter  Sßuber,  12 
(Sier  unb  §um  güllen  Sfprifofenmarmelabe. 

35ie  SButter  toirb  fcr)äumig  gerieben  unb  mit  bem  (Sigelb  unb 
3ucfer  V*  ©tunbe  ftarf  gerüfjrt,  too  man  bann  ba§  ju  «Schaum  ge* 
jcrjlagene  (Siroeiß  nebft  $uber  tetcr)t  burct)mifcr)t.  hiermit  toirb  ber 
aufgerollte,  mit  Slorifofenmarmetabe  beftrid)ene  ^Blätterteig  bebeeft  unb 
llU  ©tunbe  bei  Sftittelfjijje  gebaefen. 

45.  ©etoiürjtortc.  2)iefc  toirb  gemalt  unb  gebaefen  tote  ©anb= 
fudjen  9lx.  1,  ieboct)  rüfjrt  man  mit  ben  ©ibottern  $ugleid)  folgenbe 
©etoürae  ju  ber  SButter:  4  ©r.  feinen  ,8imt,  2  ©r.  f  eingebogene 
helfen,  Ijalb  fo  üiel  ®arbamom,  bie  abgeriebene  ©djale  einer  äitrone. 
$lucr)  fann  man  nadt)  ^Belieben  ft.  15  ©r.  gefjaefte  ©uftabe  unb  ftarf 
15  ©r.  fonfitürte  «ßomeranaenfdjale  fjinaufügen.  9ftit  bem  ©itoeifc 
fcfjaum  toerbe  eine  SKefferfpifee  üoH  puloerifierteä  $>irfcr)f)ornfal3  burd)= 
gemiferjt. 

46.  Stüter  Witnfmtbtx  8i8fuit.  *Rr.  1.  250  ©r.  $uber, 
(feingeftofcene  unb  burdjgefiebte  SBeijenftärfe),  1  Sßfunb  Sucfer,  auf 

30* 
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welchem  eine  Sprotte  abgerieben  unb  ber,  nadjbem  ba$  (Selbe  babon 
abgefärbt,  fein  geflogen  nnb  burchgefiebt  ift,  10  ganj  frifdje  ©imeig, 
20  ©ibotter,  ©aft  einer  guten  Zitrone,  eine  SWefferföifce  Doli,  was 
jeboch  nicht  notwenbig  ift,  putöerifierteS  ©irfchhornfatj.  ©tärfe  unb 
3ucfer  werben  Va— 1  ©tunbe  oor  bem  Anrühren  jum  völligen  Xxod * 
nen  unb  Söarmwerben  auf  ben  SBacfofen  gefteltt. 

9ttan  fchtägt  juerft  baS  (Siweig  ju  fo  feftem  ©chaum,  bag  er  fid) 
fdmeiben  tagt,  bodj  barf  er  aisbann  nicht  länger  gepeit[cht  werben, 
tuet!  er  fonft  förnig  wirb.  SJanadj  fchtägt  man  mit  bem  ©chaumbefen 
(Sibotter,  ©aft  unb  Sitronenjuder  hinein,  fowie  auch  nach  unb  nadt) 
3uder,  unb  fchtägt  fortwäfjrenb  red)t  ftarf,  unb  jwar  wenigftenS  V* 
©tunbe  lang.  $ann  wirb  bie  2ftaffe  auf  fochenbeS  Söaffer  ober  auf 
einige  $ot)ten  gefegt,  wäfnrenb  ununterbrochen  fo  lange  gefchtagen 
werben  muß,  bis  fte  mitchwarm  geworben,  wo  bann  erft  ber  Sßuber 
hineingeftreut  unb  fo  fa^neU  als  möglich  in  bic  Sftaffe  gefchtagen,  ba§ 
©irfchh  ornf  atj  barüber  geftreut  unb  gleichfalls  rafdt)  burchgemifdjt 
wirb.  3ft  btcö  gefdjehen,  fo  barf  bie  9ttaffe  feine  Minute  ftehen,  fon* 
bem  mug  fogleich  in  einer  gut  ausgetriebenen  unb  beftreuten  gorm 
in  ben  Öfen,  Welver  oon  unten  unb  oben  eine  gute  2Hittefl)ifce 
haben  muß.  $>er  SBtSfuit  wirb  wie  ©anbfud)en  ftarf  1  ©tunbe  ge* 
baden.  Um  baS  ju  frühe  (M&werben  beSfetben  ju  oerhüten,  was  bei 
buchen  ohne  SButter  fo  leicht  erfolgt,  bebeefe  man  ihn  in  ber  erften 
halben  ©tunbe  mit  einem  Sogen  Rapier  berartig,  bog  fotd&eS  beim 
Stufgehen  beS  Euchens  benfetben  nicht  berührt. 

47.  Schnett  $n  raatt)enbcr  »tSfmr.  Mt.  2.  15  frifche  (Her, 
1  Zitrone,  250  ®r.  burdjgefiebter  3uder,  250  ®r.  ^ßuber. 

9ftan  fdjtägt  13  ©iweig  ju  einem  mögtichft  feften  ©chaum,  rührt 
15  (Sibotter  mit  ber  abgeriebenen  ©d)a(e  unb  bem©aft  einer  Sitrone 
leicht  untcreinanber  unb  tagt  bieS  langfam  in  ben  ©chaum  fliegen, 
inbem  man  benfetben  mit  einem  ©chaumbefen  fortwährenb  ftarf  fchtägt. 
$)ann  ftreut  man  ben  burchgefiebten  3uder  hinein,  ferner  ben  $uber 
unb  fchtägt  nun  nicht  länger,  als  bis  fich  biefer  mit  ber  Sflaffe  Oer* 
einigt  hat.  ®a3  §irfchhornfal$  ift  auch  h^r  $u  empfehlen,  bodj  nicht 
gerabe  notwenbig.  3)aS  weitere  wie  oorftehenb. 

48.  Gtotcr  böhmifchet  ©cmmelbisfuit  9fcr.  3.  Stuf  jebeS 
@i  nimmt  man  15  ®r.  Qxidtx  unb  15  (Sr.  geriebenes  unb  burdjge* 
ftebteS  jwei  Xage  altes  SBeigbrot,  fnapp  gewogen.  $>ie  ©ibotter 
werben  mit  3u^r,  ©aft  unb  ©chale  einer  3to<me  unb  Simt  mit 
einem  ©chaumbefen  V*  ©tunbe  ftarf  gefchtagen,  bann  baS  SBeig* 
brot  hineingeftreut  unb  fogtekh  ber  fteife  ©chaum  ber  ©ier  leicht  bar* 
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unter  geraifcf)t.  $)ie$  wirb  in  einer  Wot)l  jugerief)teten  gorm  1  ©tunbe 
gebaefen. 

3ft  ba3  SBcißbrot  öfter,  fo  muß  man  etwa«  weniger  nehmen, 
gür  6  Sßerfonen  finb  8  Gier  tn'nreicfjenb. 

49.  38t$fmt  mit  ©djofolabe.  !Hr.  4.  12  Giweiß,  12  Gtbotter, 
375  @Jr.  burdjgefiebter  3uefer,  70  <$r.  bittere,  gerie6ene  unb  burclj* 
gefiebte  ©djofolabe  ober  ©efjofolabepulüer,  4  ©r.  3imt,  etwas  mit 
3ucfer  geftofeenc  SSanitte  unb  200  ©r.  Sßuber.  2öie  öiSfuit  9lx.  2 
gefcf)Iagen  unb  gebaefen. 

50«  ©djofolabcfudjeit.  9hr.  1.  14  Gier,  250  ©r.  burdjgefiebter 
3ucfer,  250  ©r.  geriebene  SRanbetn,  200  ©r.  auf  einem  töeibeifen 
feingeriebene  unb  burdjgefiebte  füßc  S3anilIe*6d}ofotabe,  4  ©r.  feinet 
3imt  unb  eine  Sftefferfm'fce  öoH  pufoerifierteS  $irfct)t)ornfat$. 

12  Gibotter  unb  2  ganje  Gier  werben  mit  guefer,  SRanbeln, 
©ctjofotabe  mittetft  eineä  ©e^aumbefenä  lU  ©tunbe  ftarf  geflogen, 
anberä  Vs  ©tunbe  gerührt,  bann  wirb  ba3  üon  ben  Giern  $u  ©a^aum 
gefdjtagene  SBeijje  burd)gemifcf)t,  £trfdjf)ornfa(a  fc^ncll  burdjgerüljrt 
unb  eine  ©tunbe  wie  2flanbeItorte  gebaefen. 

51.  ©djofolabefndjen.  ÜRr.  2.  15  Gibotter,  15  Giweig, 
1  Sßfunb  burdjgefiebter  Qudtv,  250  ©r.  geriebene  unb  burcfjgefiebte 
füge  S8anittefcf)oioIabe ,  250  ©r.  $uber,  70  ©r.  feingefdjnittener 
3itronat,  4  ©r.  3imt,  ll%  Saffe  granabranntwein. 

£ie  Gibotter  fef)lägt  man  mit  bem  3u^cr#  Sitronat  unb  Simt  XU 
©tunbe,  fcfjlägt  bann  bie  ©djofolabe,  ben  fteifen  ©dfcjaum  oon  15 
Giern  unb  bannet)  ben  Sßuber  f)inju.  ©obalb  nichts  met>r  üon  berfelben 
gu  fefjen  ift,  rüfyrt  man  1ls  iaffe  granjbranntwein  ober  1  SDceffer* 
(pifje  üott  pult>erifierte§  £>irfdjf)ornfafä  burc§.  2Bie  ©anbfudjen  gebaefen 
unb  mit  9er.  14  glaciert. 

52.  Äorintfjcnfndjen.  1  Sßfunb  langfam  gefdjmotjene,  abge* 
ftärte  unb  mieber  bief  geworbene  ©utter,  1  $funb  $uber,  in  Grman* 
getung  be£fel6en  jmtüerifierte  ©tärfe,  375—500  ©r.  burct)gefiebter 
3ucfer,  125  ©r.  gewafdjene,  im  Öfen  angetroefnete  ®orintf)en,  abge» 
riebene  ©djale  einer  3itrone,  1  geriebene  2ftu§fatnu6  ober  1  %tyt* 
löffet  SRuSfatbtüte,  12  frifdt)e  Gier,  */»  ®Ia*  «rraf  oberfRum. 

$ie  ©utter  wirb  ju  ©at)ne  gerieben,  unter  ftarfem  SRütjren  nactj 
unb  nac§  QüdtT,  ©emüra,  Gibotter  unb  $roar  eins  nadj  bem  anbern, 
langfam  t)injugefügt  unb  bie  SKaffe  nac§  9er.  1  l1/*  ©tunbe  ftarf  ge* 
rüt)rt.    $ann  werben  bie  #orintl)en  burd)gerüf>rt,  banaefj  wirb  ber 


Digitized  by  Google 


470 


S.  öacftuerf. 


fteife  (Simcigfchaum,  fowie  nachbem  möglichft  fc^ncH  ber  Sßuber  unb 
$uleftt  ber  Slrraf  burdjgemtfdjt. 

$lnmerf.  S)cr  SBerfud)  einet  genialen  #au$frau,  bie  angerührte  SRaffe  nad> 
bem  S)urd)mifcf)en  be8  (SittmgfäaumS  ganj  tute  Nienburger  SBiSfuit  ju 
bcljanbetn,  wobei  ber  Mrraf  bie  Stelle  be3  $irfd)f)ornfaI$e3  öertritt,  machte 
biefen  Ihtdjen  Dorjügticf)  gut. 

53.  Saffcnfudjcii.  4  ©ier,  lVi  Saffe  (200  ®r.)  Butter,  2 
Soffen  geriebener  3ucfer,  3  Xaffen  Sütel)!,  1  Saffe  äRilch,  3  Waffen 
föofinen  unb  Äorintfjen,  6  ©tücf  feingeftogene  «Reifen  unb  bie  abge* 
riebene  ©cfmle  einer  Zitrone. 

2>ie  ©utter  wirb  §u  ©ahne  gerührt,  Sucfer,  ©ewürj  unb  (Sier 
nad)  unb  nach  hinzugegeben,  banadj  bie  2JciIcf}  unb  baS  9ttehl  unb 
flutefct  bie  9toftnen  unb  ftorinthen.  8u  biefem  buchen  wirb  1  Xf)ee* 
löffei  üoH  öacfyuloer  mit  bem  troefenen  üttef)I  üermifcht,  aber  niemals 
mit  ber  Slüfftgfeit.  $a$  SBacfnuIber  befteht  au8:  60  ®r.  bo^elt* 
fohlenfaurem  Patron,  45  <Sr.  SBeinfäure,  60  ©r.  ftochfalj. 

$)tefe  Sachen  »erben  einzeln  auf  Rapier  in  einem  warmen  Ofen 
gut  getroefnet,  zufammen  recht  fein  geftogen  unb  in  einem  gut  öerforf* 
ten  ©lafe  troefen  aufbewahrt. 

Sftan  lägt  ben  buchen  bei  mäßiger  #ifce  2  ©tunben  barfen. 

54.  föctSriidjctt.  375  ®r.  guter  meid,  2KtIch  sunt  lochen  be$* 
felben,  250  ®r.  ßuefer,  200  ®r.  Butter,  12  ©botter,  10  ßimeig, 
125  ®r.  füge  unb  6  ©tüd  bittere  geriebene  SKanbcIn,  4  ®r.  8imt, 
abgeriebene  ©cf>ale  einer  3ürone  ober  etwa«  in  guefer  eingelegte 
«pfeirmenWale  (f.  Slbfdmitt  A.  <ttr.  84). 

$)er  fEctö  wirb  in  SBaffcr  gehörig  abgebrüht,  in  SRilch  langfam 

meidj  unb  recht  fteif  gefönt ;  boch  müffen  bie  Börner  ganj  bleiben. 

'Dann  reibe  man  bie  Butter  ju  ©ahne,  gebe  unter  fortwäfjrenbem 

führen  nach  unb  nach  fun^u :  8ucfer,  ©ibottcr,  ÜJcanbeln  unb  (Sewürj; 

julefet  mifche  man  ben  fteifen  ©imeigfehaum  burdt).    $)ie  SO^affc  wirb 

in  einer  gut  augerichteten  ©pringform,  mit  feingeftogenem  3n>tebacf 

unb  3ucfer  beftreut,  bei  2  QJrab  ^ifec  l1/*  ©runbe  gebaefen. 

Slnmerf.  2Röd)te  ber  ?Rciö  nicht  fteif  genug  gefocht  fein,  fo  müffen  einige  fein* 
geftogene  #nne&ade  unter  bie  SDtaffe  gerührt  roerben,  elje  ber  (Eiweigfd)aum 
bap  fommt.  Slud)  fann  man  ftatt  ber  Sttanbeln  250  ©r.  auggelernte 
ffloftnen  V«  ©tunbe  im  SReU  fodjen  Iaffen. 

55.  2Ranbclfitawfud)ett.  250  @r.  feines  SRety,  125  ®r. 
Sutter,  125  ®r.  burchgefiebter  Surfer,  125  ©r.  füge  unb  6  ©tücf 
bittere  geriebene  Sftanbeln,  2  frifdtje  @ier. 

$>te  93utter  wirb  gefchmoljen,  bann  gibt  man  nach  unb  nach  G£ier, 
8ucfer  unb  3HanbeIn  funju,  rührt  bie  SDcaffe  xl*  ©tunbe,  mifcht  ba$ 
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atteljt  burdj,  brücft  bie  SD^affe  in  ber  ®ucf)enj>fanne  jiemlidj  bünn  au3= 
einanber  unb  Bacft  fie  gelb. 

$er  ßudjen  totrb  mit  (Selee  beftridjen ;  foflte  man  ein  SBeftreuen 
'  mit  Sucfer  borjieljen,  fo  fcfmeibe  man  ben  Shidjen,  menn  er  auä  bem 
Ofen  fommt,  mit  einem  Warfen  SWeffer  in  paffenbe  ©tücfdfen  unb 
ftreue  Sucfer  barüber  l)in. 

56.  2Waitbelfoftffttd}Cii.  (Sin  Mürbeteig  nadj  9fr.  2,  ferner 
250  ©r.  geriebener  S^der,  250  ®r.  geftoßene  2ttanbeln,  mehrere 
Sitronen,  2  (Siroeiß,  50 — 70  GJr.  tt>eißer,  gröblid)  geftoßener  Raubte. 

SOfam  tunfe  ben  3uder  in  SBaffer,  laffe  il)n  ftüjftg  fodjen,  rüljre 
in  ben  Sucfcrfaft  bie  SKanbeln  unb  fleingefdjnittene  ©djale  einer 
Sitrone  nebft  bem  ©aft  unb  ftelle  e3  jum  Slbfüfjlen  f)in.  $>ann  mad)t 
man  ben  Mürbeteig,  teilt  ifjn  in  2  gleite  Xeile,  meldte  man  ju  einem 
Ober*  unb  Unterblatt  aufrollt,  tefetcre^  jeboa^  jmei  Singer  breit  größer 
ate  ba3  erftere,  breitet  auf  bem  Unterblatt  bie  SIRanbelmaffe  fo  au3, 
baß  an  ben  ©eiten  ein  jroeiftngerbreiter  SRaum  bleibt,  legt  baä  Ober- 
blatt  barauf  unb  läßt  ben  &urf>en  nidjt  ju  langfam  baden,  ©obalb 
er  aud  bem  Ofen  fommt,  ftreidje  man  ba£  öon  2  (Siern  $u  ©djauut 
gefdjlagene  SBeiße  barüber,  fdjneibe  3itronen  in  Keine  Söürfel,  wie 
man  ©ped  fdjneibet,  ftreue  ftc  auf  ben  &ud)en,  belege  il)n  audj 
mit  einigen  Sitronenfd>eiben,  ftreue  ben  Raubte  barüber  unb  ftelle 
ben  ®ud)en  eine  SBeile  in  ben  Ofen,  bamit  bie  oberfte  2Raffe  etnmS 
trodne. 

Mnmerf.   Sitte  fcne  müffen  aus  ber  Zitrone  entfernt  »erben. 

57.  ßiifterfudjctu  1  $funb  au^geiüafdjene  SButter,  1  Sßfunb 
feines  2#ef)l,  375  &x.  geriebener  unb  burdjgefiebter  Suder,  250  &x. 
feingeftoßene  Sflanbeln,  9  (Sier  unb  grudjt=(SeIee. 

$te  SButter  ttrirb  $u  ©aljne  gerieben,  Suder,  (Sier  unb  SRanbeln 
na#  unb  nadj  fjinaugefügt  unb  Va  ©tunbe  gerührt.  $ann  tt>irb  ba$ 
Sfteljl  burdjgemengt,  bie  Sttaffe  auf  einer  platte  fingerbid  auSeinanber 
gebrücf t  unb  hellbraun  gebaden.  SBenn  ber  ®udjen  falt  gemorben  ift, 
beftreut  man  ifjn  mit  ßuefer  unb  legt  ftettentoeife  ÖJelee  barauf. 

58.  $armeliterfnrf)en.  9  ganje  unb  ba3  (Selbe  üon  2  Siern, 
375  ®r.  burdjgefiebter  Surfer,  250  ©r.  2ttanbeln  mit  ber  ©djale,  bie 
mit  SRofenroaffer  nid>t  ganj  fein  geftoßen  finb,  3  (Eßlöffel  ®irfdj* 
roaffer,  bie  abgeriebene  ©a^ale  einer  Sitrone,  4  ®r.  ßimt,  1  2flu3* 
fatnuß. 

Gier  unb  ©ibotter  werben  fdjäumig  gefdjlagen,  bie  übrigen  £3e* 
ftanbtctle  nad>einanber  hinzugefügt.  5)ann  toirb  bie  2Raf[e  Vi  ©tunbe 
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ftor!  unb  gleichmäßig  gerührt,  250  ©r.  feines  2M)1  barunter  gemifcht 
unb  bei  2  ®rab  ©ifce  gebaefen. 

59.  2fai8ftt(f}en.  9fr.  1.  lOfrifche  @ier,  10  (gier  fdjtoer  burch* 
gefiebter  Surfer,  5  @ier  ferner  Sßuber,  in  (Ermangelung  beSfelben 
befte  jmloerifierte  (Stärfc  ober  feines  erwärmtes  2ftehl,  beibeS  burchge* 
fiebt,  unb  50  ©r.  auSgcfud)ter  SlniSfamen. 

£)er  3ucfer  wirb  unter  ftarfem  führen  nach  unb  nach  ju  ben  (Et* 
bottern  gefügt  unb  V*  Stunbe  lebhaft  gerührt.  $ann  rührt  man  ben 
SlniSfamen  unb  ben  $uber  löffelroeife  hinein.  SKachbem  bie  buchen* 
maffe  im  ganzen  V«  ©tunbe  ftarf  unb  gleichmäßig  gerührt  ift,  rnirb 
ba»  fteifem  (Schaum  geflogene  (Eimeiß  leicht  burc^gejogen  unb 
bie  ÜÜcaffe  in  ber  zugerichteten  gorm  ober  ftudjenöfanne  bei  mäßiger 
§ifce,  meldje  anfangs  öon  unten  etmaS  ftärfer  fein  fann,  8/a  Stunbe 
gebaefen. 

Numeri.  $)iefer  Äucfjen  ift  nach  bem  angegebenen  Verhältnis  unb  Wenn 
hierbei  bie  nötige  Söoxftc^t  aiigeiüanbt  nrirb,  ganz  üorjiiglta).  Ü&errefte 
lönnen  in  einer  genau  jugebedften  ^oraeaanfdjüffel  lange  ,8eit  aufbewahrt 
Werben. 

83ei  Sttaugel  an  Übung  geht  man  bei  nadjfolgenber  SBorfdjrift  aber 

ftchcrer. 

60.  SlniSfuihett.  2.  6  (Eier,  375  ©r.  Sucfer,  375  ©r. 
Sßuber,  in  (Ermangelung  feines  üKe^I,  ft.  20  ©r.  $lniSfamen  unb  nach 
Gefallen  etmaS  SSaniüe  ober  9JhiSfatblüte. 

Wlan  richte  fid)  beim  führen  unb  SBacfen  nach  oorhergehenber 
Sorfchrift. 

61.  Ruthen  zum  %tyt  unb  Sein.  9fr.  1.  10  frifdje  (Eier, 
5  (Eier  ferner  burchgefiebter  Sucfer,  &  (Eier  ferner  feinfteS  2tteht, 
125  ©r.  feingeftoßene  Eflanbeln,  @aft  unb  abgeriebene  Schale  einer 
3itrone. 

3ucfer  unb  Zitrone  merben  mit  ben  (Eibottern  lU  ©tunbe  gerührt, 
bann  bie  Üttanbeln  hinzugegeben,  unb  nachbem  man  mieber  V4  ©tunbe 
lebhaft  gerührt  hat,  nrirb  baS  gu  ©chaum  gefchlagene  (EimeiS  lofe 
burchge^ogen  unb  aisbann  baS  2Jcef)l  fo  fchneU  als  möglich  mit  ber 
SJcaffe  üerbunben,  roobei  ein  ftarfeS  Stühren  möglichft  üermieben  toer* 
ben  muß.  (Es  ttnrb  nun  biefelbe  fofort  in  einer  oorher  zugerichteten 
gorm  bei  ftarf  er  2ttittelhi&e  1  ©tunbe  gebaefen,  mobei  anfangs  bie 
Unterhifce  etmaS  ftärfer  fein  muß. 

Änmerf.  1  SRefferftnfce  00U  ^irfcbhornfalj  julefct  burd)  bie  Äua)enmaffe 
gerührt,  bewirft  ein  üorjüglicheS  Slufgeljen. 

62.  Suchen  $um  aBein  unb  Xtyt.  9fr.  2.  (öorafiglich.) 

SCRan  nehme  bie  93eftanbteüe  jum  Sluflegefuchen  9fr.  25.  $odt)  fe|e 
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man  noa)  ©cfjale  unb  ©aft  einer  guten  Zitrone  fun^u,  rüfyre  biefetben 
nad)  Angabe  unb  bade  bie  ÜKaffe  $u  einem  ®ud)en  mäfjrenb  1—1 V* 
©tunbe  bunfetgetb.  ©obalb  berfelbe  aus  bem  Ofen  fommt,  beftreidfje 
man  if)n  reidfjlid)  mit  grud)tgelee,  bebeefe  biefen  mit  bem  ©djaum 
öon  3  (Siern,  ber  mit  ettoaS  Sudtt  geflogen  morben,  unb  fteße  ben 
Äudjen  fo  lange  in  ben  Ofen,  bis  ber  ©djaum  troden  geworben.  $lud} 
fann  man  ben  Sudjen  ofjne  meitereS  mit  ^uder  bejfreuen. 

63.  aJtarnmenfudjctt.  9lr.  1.  1  $funb  geriebene  Sßanbefa, 
1  $funb  Suder,  ©aft  unb  ©dfjale  einer  3to*>ne,  etmaS  Sinit  unb 
ber  fteife  ©djaum  öon  7  @iern. 

SJIanbetn  unb  Sucfer  merben  auf  bem  geuer  unter  ftetem  Stühren 
ftarf  ertoärmt,  bann  abgenommen,  mit  bem  ©etoür$  tüdjtig  burdE)* 
gerieben  unb  mit  bem  ©itoeifjfdjaum  öermifdjt.  $)iefe  2Kafronen* 
maffe  wirb  auf  eine  Unterlage  öon  SRürbeteig  SJflr.  8  geftridjen 
unb  ber  ßudjen  bei  einer  SRittetyifce  mäfirenb  l1/*  ©tunbe  bunfetgelb 
gebaden. 

64.  aftafronenfuajett.  9fr.  2.  (gn  emtfcljlctt.)  375  ©r. 

füge,  mit  (Simeig  nid&t  ganj  fein  geflogene  attanbein,  toorunter  15  ®r. 
bittere  fein  fönnen,  250  ©r.  burc^gefiebter  3uder,  beibeS  ertoärmt, 
5  (Sitoeig,  ©aft  unb  abgeriebene  ©a)are  einer  3itrone  ober  Stöfelfinen* 
juder  (f.  Slbfdjnitt  A.  Mr.  84). 

$ie9ttifdmngift  mie  oorljerge^enb.  Storker  aber  toerben  Oblaten, 
nad)  ber  gorm  eines  ftuc&enS  sufammengeflebt,  in  bie  ftudjenöfanne 
gelegt ;  bie  2ttafronenmaffe  toirb  barauf  auSeinanber  geftridjen  unb 
bei  fdrtoadjer  (3  ®rab)  ©ifee  gebaden.  3n  Ermangelung  ber  Oblaten 
fann  man  audj  mit  SButter  beftri^eneS  ^aöier  nehmen;  bann  aber 
mug  ber  ®ud)en  fogleidj,  menn  er  gebaden  ift,  umgefefyrt  unb  baä 
Sßaöier  mit  einem  naggemadjjten  Ißinfel  ober  ©a^mamm  befinden 
toerben,  Weit  eS  nur  baburaj  loSlägt.  darauf  fommt  bie  obere  ©eite 
lieber  nad>  oben. 

65.  flttanbelberg.  2ttan  Wägt  8  frifcfje  (Simeig  $u  einem  gana 
feften  ©djnee,  tnifcr)t  400  ©r.  burcfigeftebten  ©tamöfmelis  mit  100  ®r. 
©tärf erneut  l)in$u,  fefct  bie  SUiaffe  in  einem  meffingenen  Reffet  auf 
gelinbeS  geuer  unb  ftfjlägt  fie  fortma^renb  mit  ber  ©d&aumrute  ober 
einem  ©djaumbefen,  bis  fie  anfängt  bief  ju  merben.  $ann  roirb  ber 
Xopf  oom  geuer  genommen  unb  unter  ©injut^un  öon  ettoaS  mit 
3uder  feingeftogener  SBanifle  ober  abgeriebener  S^ronenf^ate  bie 
äftaffe  gef<§lagen,  bis  fie  falt  gemorben.  darauf  meliert  man  1  Sßfunb 
gang  fein  gefdjabte  9ftanbeln,  toefdje  auf  einer  marmen  platte  an* 
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getrocfnet  pnb,  mit  einem  ©paten  burdj  bie  SRaffe  unb  bringt  biefetbe 
bann  auf  Cblateufränje;  bodj  beffer  noefj  ift  e8,  fte  auf  folgenbe  2Beife 
aufzutragen:  3u  bem  3roecf  fdjneibet  man  12  fhränje  oon  $appbecfel 
in  21/*  cm  ©reite,  jeben  jur  $>älfte  ber  ©rette  fleiner  als  ben  anbern, 
(egte  biefe  ßränje  auf  eine  mit  ^apierbogen  belegte  unb  mit  ettoaS 
mty  beftäubte  platte  unb  entfernt  bie  ftränje.  Huf  bie  atfo  bewirf)* 
neten  Greife  mirb  bie  9Jtonbelmaffe  21/»  cm  f)odj  verteilt,  bei  gettnber 
£>i(je  l/a  ©tunbe  gebarten,  ©obalb  bie  aflanbelfränje  aus  bem  Ofen 
fommen,  feuchte  man  ba3  Rapier  auf  ber  ßetyrfeite  mit  einem 
©cfjmamm  an,  moburdj  baS  (Sebacfene  ftd)  löft,  fdjneibe  fie,  abgefüllt, 
mit  einem  Keffer  glatt,  lege  fte  aufeinanber  unb  ber^iere  bie  ©pifce 
mit  einem  feinen  ©lumenftraug. 

66.  Sranse  oon  Blätterteig  mit  SRanbeln  gefüllt  ©tätter= 
teig  oon  1  Sßfunb  be3  feinften  2ftef)l3,  250  <$r.  frifdje  geriebene  Sftan* 
beln,  250  ®r.  3«tfer,  1  @i,  bie  abgeriebene  ©cfwle  einer  3itrone, 
4  ©r.  Sintt. 

$ieruon  mirb  ein  $eig  gemalt,  ben  man  einen  falben  Ringer 
bief  ausrollt  unb  in  fömate  ©treifen  fdjneibet.  Sugleiä)  roßt  man 
ben  Blätterteig  aus  unb  fäjneibet  bie  ©treifen  fo  Diel  breiter,  bag  fte 
ben  SDtonbelteig  einfcfjliegen,  unb  roßt  fte  jufammen.  ©o  fat)rt  man 
fort,  bis  aller  Xetg  gerollt  ift,  fäneibet  aber  jeben  ©treifen  jtoei  ginger 
breit  fürjer  als  ben  anbern,  beftreicf)t  biefefben  mit  (5i,  mäl^t  fte  in 
grobgefiebtem  3ut*cr/  ^9*  Pc  einzeln  franjförmig  auf  eine  platte  unb 
baeft  fte  bei  1  ©rab  $t$e  fc^neU  gelb.  9tod$er  toerben  fte  auf  ein« 
anber  gelegt. 

67.  ©tfjmetjet  ©djattmtorte.  3um  $eig  375  @r.  feines  Wltijl, 
250  ®r.  auSgemafdjene  SButter,  70  ©r.  burdigefiebter  ßuefer,  1  ©, 
1lt  SBetnglaS  franaöftfdjer  ©ranntmein  unb  l)alb  fo  öiel  faltcS  SBaffer. 
3Iuf  ben  ftudjen  ein  gehäufter  Suppeutetier  faure  ßirfdjen,  250  ©r. 
3utfer,  ft.  */«  Stter  biefe  füge  ©aljne,  ein  ©tücfdjen  mit  3ucfcr  fein* 
geflogene  SBanitte. 

$)ie  SButter  mirb  in  ©tücfdjen  jerpflüeft,  mit  bem  SReljl  bermifdjt, 
in  ber  9ftitte  eine  Vertiefung  gemalt,  3wcfer,  GSi,  ©ranntmein  unb 
SBaffer  f)ineingegeben  unb  mittelft  eines  SftefferS  im  halten  ein  $eig 
baoon  gemalt,  ben  man  mit  ber  §anb  nod)  ein  menig  öerarbettet 
unb  jum  bequemeren  2lu§roHen  ettoaS  rutjen  lägt.  $ann  rollt  man 
ftar!  8/s  beS  XeigeS  aus,  fäneibet  tf)n  nactj  gemünzter  ©röge  runb, 
beftretdjt  ben  Jamalen  SRanb  beS  UnterblatteS  mit  G£i,  nur  nicfyt  bie 
Seiten,  luaS  bem  21ufgef)n  ^inberltct)  ift,  legt  Oon  bem  jurütf* 
gtfaff  enwt  aufgerollten  Xeig  einen  fdjmalen  SRanb  barauf  unb  batft  iljn 
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bei  1  ©rab  $>ifce  (fiefje  9*r.  1)  ettoa  *U  ©tunbe.  UnterbeS  macht  man 
aus  bcn  ftirfchen  bie  ©teine,  öerfügt  fic  gehörig  mit  Sudtv,  legt  fie 
mit  bem  ©aft  auf  ben  ®uchen  bis  an  bcn  SRanb,  unb  fefct  if»n  noch  fo 
lange  in  ben  Ofen,  bis  bie  Äirfchen  meid)  finb.  Slucf)  hat  man  einen 
mit  SkniHe  geflogenen  ©afmefdjaum  oon  ft.  Vs  ßiter  guter  ©ahne 
nadt)  N.  *ßr.  29  ju  bereiten,  ben  man  furj  üorher  über  bie  ßirfdjen 
füllt,  toenn  ber  Äudjen  jur  Xafel  gebraut  werben  foK. 

68.  ©djaumtorte  auf  anbere  2Trt.  (£in  ©ahne*  ober  SKürbe* 
teig,  ferner:  grudjtgelee,  5—6  GKtoetg,  125  ©r.  burchgeftebter 
Surfer  unb  ettoa$  mit  Surfer  feingeftogene  SSaniöe. 

$aS  Unterblatt  ttrirb  gebaefen  feie  ©chraci^er  ©djaumtorte,  nach* 
bem  mit  gruchtgelee  ober  ÜKarmefabe ,  meiere  auch  oon  frifdjen  ab* 
gezogenen  Sfeetfdjen  gemacht  feerben  fann,  beftrichen.  $>ann  mirb 
baS  (Sifeeig  ju  einem  feften  ©djaum  gefdjlagen,  Surfer  unb  SSaniÜe 
unter  ftetem  ©djlagen  allmählich  hinein geftreut,  ber  ®udjen  bis  ju 
einem  fdjmafen  SRanbe  bamit  beberft  unb  fo  lange  in  ben  Ofen  gefteßt, 
bis  ber  ©ug  eine  hellbraune  garbe  ermatten  hat. 

69.  9flafrotten=©djaintttortc.  (SS  feirb  ein  SJtafronenfudjen  nach 
9ßr.  64  gebaefen;  femer  beliebige  Sftarmelabe,  6@:uoeig,  125  ©r.  burdj* 
gefiebter  Surfer  unb  ein  ©lieb  lang  mit  3ucfer  feingeftogene  SBanifle. 

$er  aflafronenfudjen  feirb  mit  bem  (Eingemachten  bebceft,  baS  @i* 
feeig  ju  einem  fteifen  ©cf>aum  geflogen,  unb  nachbem  Surfer  unb 
SBanitte  burdjgemifcht  finb,  über  baS  Eingemachte  geftrichen.  $ann 
oerjiere  man  ben  ©djaum  mit  ©treujuefer  unb  laffe  ihn  in  einem 
frfnoach  gelten  Ofen  troclen  werben. 

70.  (Smfadje  Sorte  mit  grudjigelee.  250  ©r.  öutter  feirb 
ju  ©a^ne  gerieben,  mit  250  ©r.  Suder  unb  6  ©ibottern  XU  ©tunbe 
gerührt,  250  ©r.  feinfteS  burchgeftebteS  SÄehl  unb  ber  oon  6  (Siern 
gefdjlagene  (Sierfdjaum  barunter  gemifcht  unb  gelb  gebaefen.  Stach 
bem  ©rfalten  feirb  bie  fläche  freisförmig  mit  ©tücfchen  ©elee  belegt. 

71.  ©djmäbtfdje  Sorte,  §ier$u  ein  SBlätter*,  ©ahne*  ober  ein 
Mürbeteig  ÜRr.  8,  ein  gutes,  recht  fteif  gefachtes  Kompott  üon  unreifen 
Stachelbeeren,  QohanniSbeeren,  ftirfchen,  Sofeln  unb  Smetfchen,  unb 
jum  ©ug  6  (Sier,  125  ©r.  feingeftogene  SÜcanbeln,  125  @r.  burchge* 
fiebter  Surfer,  abgeriebene  ©chale  einer  Sitrone  ober  etfeaS  SfluSfatblüte. 

Sftan  lege  oon  bem  gemachten  Xeige  einen  ©oben  mit  aufftehenbem 
Sftanbe  in  eine  Springform,  beftreue  baS  Unterblatt  recht  birf  mit  fein* 
geflogenem  Qtoitbad,  ftreiche  baS  Äompott  barüber  unb  beberfe  eS  mit 
folgenbem  ©ug:  2)ie  GHbotter  feerben  mit  Suder,  SJcanbelu  unb  Si* 
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tronenfdjale  lU  ©tunbe  nach  9lx.  1  ftarf  gerührt  unb  mit  bem  ftcifen 
©djaum  biefer  ©er  oermifcht.  5)iefe  Xorte  nrirb  bei  1  Orob  $i{je 
gebaefen.  SBcntt  ber  ötoü  ge!6  geworben  ift,  fo  lege  man  bünne  Ahlten 
über  bie  gorm  unb  bebeefe  fie  mit  einigen  Sogen  Rapier,  bantit  ber 
©ug  nicr)t  bunfler  merbe. 

72*  ©chmetptorte.  250  @r.  feinftef  2Rehl,  200  ©r.  ©utter, 
70  ÖJr.  burdjgeficbter  Qwfcx,  1  ©  unb  ein  ©läf  cfcen  Strraf  ober  fattef 
SSaffer  jum  £eig;  ferner:  eingemachte  ober  frifche  grüßte,  6  ©toeig, 
250  ©r.  geriebene  2flanbetn,  125  ©r.  burdjgeftebter  Qudtt  jum  ®ug. 

S)er  £etg  nrirb  bünn  aufgerollt,  in  ber  iortenpfanne  auf  gebreitet 
unb  mit  einem  formalen  9tanb  belegt.  $ann  fommen  eingemachte  ober 
frifche  grücfjte  barüber,  legiere  foerben  gehörig  mit  ßuefer  öerfügt, 
auch  können  Sßeintrauben  ba$u  genommen  roerben.  Unterbef  rüt)rt 
man  SKanbetn,  3uc^er  unb  ©toeig  V*  ©tunbe  recht  ftarf,  bebeeft  ba* 
mit  bie  fjrüctjte  unb  baeft  bie  Sorte  bei  1  Gteab  £u£e  gar. 

73.  Söeflutcjtonftorie.  250  ©r.  SKehl,  125  ©r.  Butter, 
125  ©r.  geriebene  Sttanbeln,  125  ©r.  burchgefiebter  ßuefer,  2  ©er 
$um  $eig;  ferner:  200  ©r.  füge,  6  ©tücf  bittere,  fteingehaefte  Sftan* 
beln,  6  ©toeig. 

$er  Seig  mirb  aufgerollt  ober  in  ber  gorm  auf einanber  gebrüeft, 
baf  ©toeig  ju  fteifem  ©<f)aum  gefchtagen,  mit  Qndtx  unb  ÜKanbeln 
öermijdjt,  barüber  geftrichen  unb  fchnett  gebaefen. 

74.  2Rarfioric.  (Sin  Xeig  nach  6  0D«  10;  ferner:  ft. 
Vi  Siter  ganj  füge  ©ahne  ober  Sttifch,  100  ©r.  geflogener  Snriebacf, 
125  @r.  Tlaxt,  125  ©r.  3ucfer,  125  ©r.  geriebene  2Ranbeln,  4  ©er 
unb  9Kuffatblüle. 

$)ie  ©ahne  toirb  gefocht,  mit  bem  Stt»icbacf  ju  biefem  33rei  ab; 
gerührt  unb  jum  Sfofbampfen  ^ingcftctlt.  Unterbef  mirb  baf  Sßarf 
mit  ettoaf  faltem  SBaffer  im  SKörfer  fein  geflogen,  mit  Sndtx  unb 
Sftanbeln  jur  Sttaffe  gerührt,  fotoie  auch  4  ganje  ©er  unb  SJhtf fat 
hinzugefügt,  hiermit  bebeefe  man  ben  aufgerollten  £eig,  mache  auf 
bem  jurücfgelaffenen  Seige  mit  bem  Xortenräbcfjen  formale  ©treifen, 
lege  biefe  ttrie  ein  fchrägtoinfetigef  bitter  über  ben  Äudjen  unb  biege 
ben  Sfcanb  barüber,  bamit  bie  (5nben  ber  übergelegten  ©treifen  nicht  ju 
fehen  finb.  SJton  baefe  bie  Sorte  bei  1  ©rab  §\ je  unb  gebe  fie  roarm 
$ur  Xafel. 

75.  Singer  Sorte.  250  <&r.  füge  geriebene  Sttanbeln,  worunter 
30  ©r.  bittere  finb,  250  ©r.  SNeht,  250  ©r.  ßuefer,  200  ©r.  öutter, 
2  ©botter,  baf  (Selbe  Oon  3  fmrtgefochten  ©ern,  fein  gerieben,  feine 
©chale  einer  gitrone  unb  2  ©glöffel  5lrraf  ober  föum,  jum  £eig  gema<$t, 
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ausgerollt,  mit  einem  SRanbe  umlegt  unb  gebaefen;  bann  mit  beliebigem 
(Eingemachten  beftricfjen. 

76.  Spicgelfudjcit.  Httan  baefe  einen  ßudjen  mit  einem  fd&malen 
iftanbe  oon  englifdjem  ober  Mrbeteig,  madje  ein  beliebiges  Söeingelee 
oon  einer  falben  glafdje  SBein,  gieße  es  nodj  flüffig,  aber  nidjt  warm, 
auf  ben  itua>n  unb  ftellc  biefen  $um  ®altmerben  f)in. 

77.  »la'ttcrtetg  mit  3itroiteu*<Sremc.  ©in  Blätterteig  toon 
375  @r.  SWetyl;  jur  (£rcme:  250  ©r.  geftogener  3ucfer,  4  3itronen, 
fotriel  SBein  als  nadjftef)eub  bemerft  ift,  10  frifdje  (Sibottcr,  5  (Siroeifj, 
V*  (SSWffel  $uber. 

SKan  rollt  ben  Blätterteig  sunt  $udjen  aus,  belegt  if)n  mit  einem 

nidjt  ju  flauen  SRanb  unb  baeft  if)n  fdjucll  gar.   $ann  bereitet  man 

folgenbe  (£reme:  $)ie  ©ibotter  füllt  man  in  ein  ©las,  gibt  in  ein 

gleiches  ben  ©aft  oon  ben  3itronen  nebft  fo  meiern  SBei&mein,  bog  er 

mit  ben  (Sibottern  gleiten  föaum  einnimmt.  $ann  mirb  beibeS  mit 

bem  bemerken  Qvidtx,  abgeriebener  ©djale  bon  2  3itronen,  (Sitoeig 

unb  bem  aufgelösten  Sßuber  untercinanber  gerührt  unb  auf  bem  geuer 

fortmäf)renb  gefälagen;  toemt  bie  ä^affe  ganj  fteif  getoorben,  fdjnell 

üom  geuer  genommen  unb  nod)  fo  lange  gefd)Iagen,  bis  eS  nidf)t  meljr 

Ijeig  ift.  SBenn  bie  Sorte  jur  iafel  gebraut  merben  foff,  füllt  man 

bie  Sreme  auf  ben  Blätterteig  unb  oerjiert  fie  mit  flehten  BaiferS. 

Mnmcrf.  Sluftatt  bcS  $uber3  7  ®r.  aufgelöfte  ©elattne  ober  Vs  ©tange 
Agar-Agar  burcfjgemitöt  (ftelje  ©eleeS)  gibt  ber  (£reme  meljr  geftigfeit, 
fcmS  beim  ©cfyneiben  beS  ®ua)en§  angenehm  ift. 

78.  ©rbbeertorte  mit  Battiac^tcme.  fcierju  ein  Blätterteig, 
reife,  reidjtidj  mit  Sucfer  oerfügte  (Srbbeeren,  200  ®r.  3"^^/  8  ®cr> 
ein  ©tücfdjen  mit  guefer  feingeftogne  BaniHe,  Vi  Eßlöffel  «ßuber 
ober  Vg  Stange  Agar-Agar  jur  (£reme. 

35er  Blätterteig  mirb  gebaefen  unb  bie  ©reme  gemalt  toie  folgt: 
äftan  rüf)rt  Vs  fiiter  ©aljne  mit  bem  BinbungSmittel  unb  ben  (£i- 
bottem,  gibt  3U£fer>  BaniHe  fn'nju  unb  fd)lägt  foldjeS  auf  mäßigem 
geuer  bis  oor  bem  ®odjen.  $)ann  fcfinett  abgenommen,  fdjlägt  man 
baS  ju  ©djaum  gcfcfjlagene  2Beige  oon  6  (Siern  unter  bie  (Ereme  unb 
fäfyrt  mit  bem  ©djtagen  fo  lange  fort,  bis  biefelbe  nidu*  mefjr  Ijetg  ift. 
UnterbeS  toerben  bie  (Srbbeeren  nötigenfalls  leid)t  unb  beljutfam  ge- 
roafdjen,  auf  ein  ©aarfieb  abgetröpfelt  unb  bief  mit  Sucfo  beftreut. 
2Ran  rütjrt  biefe,  roenn  bie  Sorte  $ur  Safel  gebraut  roerben  foH,  unter 
bie  ©reme  unb  füllt  foldje  bis  an  ben  SRanb  auf  bie  Sorte. 

79.  ©tadjclbccrtortc.  ©in  beliebiger  Seig,  Blätter-,  3Kürbe* 
ober  ©a^neteig,  teuerer  eignet  fidt)  befonberS  ju  bief  er  Sorte;  ferner: 
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750  @r.  toon  ©ttet  unb  ölume  gereinigte  unreife  Stachelbeeren, 
1  $funb  geriebener  3wcfer  unb  etmaS  Sintt. 

SRan,  rolle  */s  bed  XeigeS  ju  einem  Unterblatt  nicht  ju  bünn  aus, 
toeil  fonft  bcr  ©aft  ber  Stachelbeeren  baöfclbc  burcfibringt  unb  ber 
Äudjen  nicht  unoerlefct  oon  ber  platte  genommen  werben  fann,  unb 
beftreue  ben  93oben  bicf  mit  feingeftojjenem  BnMebacf.  UnterbeS  bringe 
man  bie  Stachelbeeren,  mit  faltem  SBaffer  aufs  geuer  gefegt,  nidjt 
toöttig  $um  lochen,  moburct)  fie  fef)r  üiel  oon  ihrer  fcharfen  ©äure 
öerlieren,  lege  fie  jum  Hbtröpfeln  auf  ein  ©ieb  unb  bann  auf  ben 
buchen,  wobei  ein  tfoeifingerbreiter  Sftanb  frei  bleibe,  ©inb  bie 
©tachelbeeren  fct)r  bicf,  fo  bebecfen  fie  ben  Shicfjen  nicht,  man  fchneibe 
fie  burdt)  unb  lege  bie  ©inittfeite  nach  unten.  £>ann  beftreue  man  fie 
mit  bem  3ucfer  unb  Sunt,  fdjlage  ben  SRanb  baräber  unb  bacfe  ben 
Shichen  bei  1  ©rab  £ifce  1V4  ©tunbe,  in  einem  ©äcferofen  fürjere 
Seit.  Übrigens  fann  berfelbe  auch  in  einer  ©pringform,  tote  ®ud)en 
oon  frifdjen  Stoetfdt)en,  oorjüglid)  gebacfen  toerben. 

&uch  fann  man  bie  ©tachelbeeren  ju  einem  fteifen  Kompott  ein* 
fodjen,  ba$  Unterblatt  öon  ber  §älfte  be8  XeigeS  aufrollen  unb  ba§ 
ganj  falt  gemorbene  Kompott  barüber  ftreichen.  S)ann  werben  öon 
bem  übrigen  Seige  formale  ©treifen  geräbert,  biefe  gitterartig  über 
bie  ©tachelbeeren  gelegt,  bocf>  fo,  baf?  bie  @nben  burdj  einen  IRanb, 
ben  man  barüber  legt,  bebecft  merben. 

Slnmerf.  (Sin  übergetragener  SRanb  ift  bei  faf tigern  Dbft  einem  aufgelegten 
SRanbe  au3  bem  ©runbe  üoraujiehen,  toeil  er  ba§  Storchbringen  be3  ©afteS 
oerljinbert. 

Söom  Qudtt  barf  nichts  abgezogen  »erben;  manche  rechnen  fogar  auf 
jebeg  $funb  Stachelbeeren  1  Sßfunb  $ucfer. 

@in  Serfuch,  biefen  $ud)en  auch  *<m  reifen  Stachelbeeren  §u  machen, 
ift  fer)r  gut  gelungen  unb  bebarf  berfelbe  weniger  ftudtt. 

80.  SBeintraubcntorte.  (£in  Mürbeteig  nach  9k.  8,  unreife 
Weintrauben  mit  3ucfer  im  gleichen  ©enricht. 

9Jc*an  mache  bie  Sorte  nach  Gefallen  offen  ober  mit  einem  Ober* 
blatt  unb  rolle  ben  Xeig  au$  ober  brücfe  ihn,  nrie  e3  bei  Xorte  öon 
frifdjen  Sfoetfchen  genau  befchrieben  ift,  in  eine  ©pringform.  3)ann 
beftreue  man  ben  Xeig  jiemlidj  bicf  mit  geflogenem  3toiebacf,  lege  bie 
Steinbeeren  bicht  nebeneinanber  barauf,  beftreue  fie  bicf  mit  3U(*er, 
fteQe  ben  buchen  fo,  ober  mit  einem  Oberblatt  oerfehen,  bei  1  ©rab 
§ije  (fiehe  9lx.  1)  in  ben  Öfen  unb  laffe  ihn  mährenb  1—1  lU  ©tunbe 
bunfelgelb  bacfen. 

81.  Xrau&ettfttdjen  (fchr  fein).  (Mitgeteilt  aud  bem  ©aftljofe 
$u  ben  brei  3Roh«n  in  StugSburg.)  SRan  nehme  1  «ßfunb  9#ehl, 
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375  ©r.  Söuttcr,  1  Dbertaffe  öott  Sucfer,  geflogenen  Qimt  je  natf) 
^Belieben,  ©alj  unb  5  ©igclb  unb  fnete  ef  fer)r  rafd)  jufammen. 

3nbeffen  beftreidje  man  ein  231ect)  mit  ©utter,  rotte  ben  Xeig  aus, 
lege  tfjn  tjinein  unb  beftreue  benfelben  mit  femgeftogenen  ättanbeln; 
bann  toerben  12  (Simeig  $u  feftem  ©ctjnee  gefd&Iagen,  mit  1V2  Sßfunb 
gezogenem  unb  3  *ßfunb  abgerupften  toeigen  Trauben  unter* 
mengt,  baf  93Ied)  gefüllt  unb  gebarten. 

5)iefe  Sttaffe  gibt  2  mittlere  Kudjen;  bei  geringerem  SBebarf  alfo 
nadj  SBertjältnif  meniger  ju  nehmen. 

82.  3o$attiuflieertorte.  Sin  <Sar)ne*  ober  SRürbeteig,  750  ®r. 
3ol)annif  beeren,  1  $funb  geriebener  Sucfer,  einige  (Sglöffel  geriebener 
3toiebad. 

äKan  rolle  ben  Xeig  auf,  ftreue  reidjlidj  geftofcenen  S^iebatf  bar* 
über,  unb  lege  baf  Cbft,  mit  bein  bemerften  Qndtv  beftreut,  barauf. 
äftit  bem  gormen  bef  SRanbef  unb  ©aefen  berfaljre  man  ttrie  bei 
<Stacf)elbeertorte. 

83*  SHrfdjcntorte  (^u  empfehlen).  (Sin  ©aljneteig,  ein  Sutern 
teffer  00H  faure,  aufgefteinte  Kirfcfjen,  250—375  <$r.  Sucfer,  3intt 
einige  Eßlöffel  gezogener  3roiebatf. 

Stadlern  bie  ©alfte  bef  Seigef  jum  Unterblatt  aufgerollt  unb  mit 
Sroiebacf  beftreut,  werben  bie  Kirfdjen  mit  Surfer  unb  S^m^  öer* 
mifdjt,  ofjne  ben  aufgelaufenen  Saft  auf  ben  $hid>en  gelegt,  oon  bei 
anberen  £älfte  bef  Seigef  ein  (bitter  barüber  gemaa)t  unb  bei  1  ©rab 
#i(je  gebatfen. 

$er  aufgelaufene  ©oft  nrirb  mit  ßurfer  ettoaf  eingebieft,  unb 
ttjenn  ber  Kudjen  $ur  Xafel  gebraut  toerben  foll,  tyeelöffeltoeife  in  bie 
fcfjrägen  SSterecfe  gefüllt. 

84«  &irfdjetttorte  mit  ötoft.  SBirb  gemalt  unb  gebarfen  toie 
bie  oorr)erger)enbe,  boef)  ofme  übergelegte  Streifen.  5)ann  fdjlägt  man 
biefe  faure  ©afjne  mit  bem  aufgelaufenen  Kirfdjfaft,  im  ganjen  ettoa 
V*  Siter,  nebft  4 — 5  ©ibottem,  oerfügt  ef  mit  Surfer  unb  Sinti, 
gibt  ef ,  toenn  ber  Kud)en  beinahe  gar  ift,  über  bie  Kirfdjen  unb  lägt 
ifm  ootlenbä  gar  toerben. 

85.  ÄoitfUttreutorte.   2)ie  ©äffte  bef  äRürbeteigf  Hr.  8, 
liebtge  Konfitüren,  ein  Surfergug  Sßr.  14. 

SKan  rotte  ben  Xeig  ju  einem  Unterblatt  auf,  lege  ringf fjerum 
einen  fcfjmalen  Ütanb  barauf  unb  barfe  tfjn  fdjnett  gar.  ®ann  bcftrcidt)t 
man  ben  Kudjen  mit  Konfitüren  jeber  Slrt  (Slörifofenmuf  ober  $>rei* 
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frudjt'SRarmetabe  eignen  ft$  befonberS  baju)  unb  madje  einen  3ncfer* 
gu§  barüber,  nac§  Belieben  mit3itronenfaft  oberOrangenblütentoaffer. 

86.  Sorte  d'amour.  2Kan  madjt  tion  750  ©r.  feinftem  2Äe# 
einen  Sflürbe*  ober  ©afjneteig,  formt  barauS  3  Stufen,  beftreicfjt  fie 
mit  Butter,  ftreut  3utfer  unb  3«wt  barü6er  unb  bacft  fie  gehörig 
gelb.  (Srlattct  bebecft  man  ben  erften  ®ucf)en  mit  einer  btcfgefocfjten 
2öein*(£reme,  ben  jmeiten  mit  £imbeer*ober  3o!)anni3beer*©elee,  legt 
bann  alle  brei  aufeinanber,  fc^ncibct  erft  am  folgenben  Xage  ben  9tanb 
ringsumher  mit  einem  fdjarfen  2tteffer  glatt,  madjt  einen  beliebigen 
©uf?  barauf,  etwa  tion  ©djofolabe  ober  Sucfcr  mit  Sitronenfaft,  unb 
tierjiert  bie  Xorte  mit  feinen  eingemachten  grüdjten  ober  ©uffabe. 

87.  3itronentorte  mit  Gtofc.  @in  Blätter*  ober  «Würbeteig, 
einige  frifdje  3itronen,  ßudtx,  Biäfuit  unb  junt  <Sto&  4  (gier,  ftarf 
1h  ßiter  biefe  ©al)ne  mit  3ucfer  oer[ü&t. 

@3  mirb  tion  bem  $eig  ein  offener  ßudjen  gebaefen,  mit  Qndtx 
beftreut,  3itronenfdjeiben  bicf)t  aneinanber  barüber  Inngelegt,  gehörig 
tierfügt,  mit  Bi3fuitfcf)nittcf)en  bebecft  unb  mit  ©iern,  ©af)ne  unb 
3ucfer,  melcf)e8  mit  einem  ©cfmeebefen  gut  gefdjlagen  ift,  übergoffen 
unb  norf}  fo  lange  in  ben  Ofen  geftellt,  bis  ber  @u£  bief  gemorben  ift. 

88.  3itronentorte  öon  Blätterteig.  (Sin  Blätterteig  oon 
250  ©r.  2ttef)l,  ferner:  4  frifdje  faftige  Sitronen,  250  ®r.  geriebene 
Üttanbeln,  250  ®x.  Sucfer  unb  4  @ier. 

Sftan  fcf)ült  bie  3itrouen  bünn  ab,  fodjt  bie  ©cfjale  in  SSaff  er  meid}, 
$erfd(jneibet  fie  in  länglidtje  ©treifdjen,  focfjt  2  gehäufte  (Sfjlöffel  Sncfer 
mit  1  (Sßtöffet  SSein  ober  aud)  SBaffer  ju  einem  biefen  ©irup  unb 
focfjt  bie  Schate  barin  fo  lange,  bis  fidj  ber  Qudtx  anfängt.  3)er  ©aft 
wirb  ftarf  au3  ben  3i*ronen  gefreut,  mit  ben  Sftanbeln,  bem  3ucfer, 
ber  fanbierten  Sitronenfa^ate  unb  ben  (Siern  tüchtig  gerüfjrt.  $)ie8  auf 
ben  Blätterteig  geftridjen  unb  fdjneU  gebaefen. 

89.  3^ronentorte  tion  föetS  (tiorjüglidj).  #ter$u  eignet  fic$ 
ein  Blätterteig,  nidjt  weniger  ber  £eig  &r.  5  ober  8,  ferner  gehört 
bagu  250  ®r.  befter  SReiS,  250  ®r.  geriebener  3uder,  4  frifdje 
3itronen. 

$)er  9tei8  hrirb  abenbS  tior  bem  Ötebraudt)  gut  geroafdjen  unb  abge* 
brü^t,  jum  Aufquellen  über  SRadjt  ganj  reidjlidj  mit  SBaffer  bebecft, 
anberen  £age3  in  bemfetben  SBaffer,  ot)ne  iljn  jurüfjren,  toeidj  gefocfjt 
unb  jum  Ablaufen  auf  ein  ©ieb  gefdjüttet.  2)ann  reibt  man  eine  3itrone 
auf  bem  3ncfcr  gehörig  ab,  fdjneibet  tion  3  3itronen  bie  ©djale  bünn 
ab,  fo«f>t  biefe  in  Söaffer  nmc§,  fcfjneibet  fie  bann  in  ©treifdjen  unb 
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fanbiert  jle  nrie  im  ö orljergeljenben.  %tx  ©oft  ber  4  Bittonen  toirb  mit 
bem  Qudtv  gerüljrt  unb  ber  Stets  mit  einer  ©alatgabel  öorfid&tig 
burd&gemifdjt.  UnterbeS  mirb  ber  Xeig  ju  einem  Unterblatt  ausgerollt 
unb  ein  föanb  öon  ber  ©reite  eine»  Ringer?  barauf  gelegt,  toobei  $u* 
öor  ber  9toum  ringsumher  mit  foltern  SBaffer  beftridjen  »erben  muß, 
bomtt  ber  fRanb  feftljalte.  9iadjbem  ber  ßudjen  gebarfen  unb  erfattet 
ift,  ftreidjt  man  ben  9fceiS  barüber  unb  beftreut  ir)tt  mit  ber  fanbierten 
Sttronenfdjale.  «nftatt  lefcterer  fann  bie  Sorte  mit  eingemahnten  $tyri* 
fofen  öerjtert  toerben. 

&nmetf.  2)ic  bemerlten  Beftanbteile  ftnb  auf  einen  großen  #udjen  bereäjnet. 
2)erfetbe  tp  öon  fct)r  erfrijcfjenbem  ®efdjmarf  unb  be[onber$  bann  $u 
empfehlen,  trenn  baS  frifd&e  Dbft  fcr>It. 

90.  ©nglifdie  sjitronentorte.  Blätterteig  öon  250  ®r.  Sßefjl 
unb  250  ©r.  Butter,  beliebiges  (Singemadjte,  ferner:  170  (5Jr.  ge* 
ftoßene  SRanbeln,  200  @r.  ßuefer,  10  ©er,  200  ®r.  Wlt%  ©oft 
unb  abgeriebene  ©djale  oon  2  Sitronen. 

Stadlern  Gibotter,  Surfer  unb  Sftanbeln  tfia)ttg  gerührt,  Steftt, 
Zitronen  unb  julefct  baS  ju  fteifetn  ©tt}aum  geflogene  @in>ei&  buraV 
gemtf  djt,  nrirb  bie  2ftaffe  auf  bem  ausgerollten  Blätterteig,  tt>elcr)cr  mit 
bem  hingemähten  beftrid)en  ift,  bei  ftarfer  £>ifce  8/4  ©tunbe  gebogen. 

91.  3ttronen^^feltorte  öon  Blätter«  ober  aRürbeteig.  12 

bis  14  geriebene  BorSborfer  Äöfel,  8  ßtbotter,  8  (Eßlöffel  gefömol* 
jene  Butter,  6  ßöffel  geflogener  &vi&ztt  ©oft  r*on  2  Sitronen,  öon 
einer  bie  abgeriebene  ©djale.  ©ieS  alles  toirb  untereinanber  gerührt, 
mit  bem  ©djaum  biefer  (£ier  öermifdjt  auf  einen  mit  Q\okbaä  be* 
ftreuten  Blätterteig  gefrridjen  unb  bei  1  ®rab  $i|je  gebacken.  Damit  bie 
Xorte  nid)t  bräunlidj  merbe,  lege  man  seitig  einen  Bogenpapier  barüber. 

92.  atyfclftnentorte.  250  ®r.  Suder,  200  @r.  geriebene  Sttan» 
beln,  12  ©ier,  70  Qbx.  2Rebl  unb  2  Eßlöffel  Staat  fcieröon  werben, 
nadjbem  bie  Beftanbteile  mie  Sflanbeltorte  gerührt  finb,  2  fluten  ge* 
borfen.  Dann  toerben  2  ganje  @ier  unb  4  Sibotter,  ©oft  öon  4  Äpfel* 
finen  unb  eine  auf  Surfer  abgeriebene  Slpfelfme,  ©oft  öon  2  Sitronen 
unb  125  ®x.  Surfer  über  geuer  mit  einem  ©djaumbefen  geflogen, 
bis  eS  birflidj  mirb.  Dtefe  ©reme  füllt  man  auf  einen  ber  &ud)en, 
legt  ben  anbern  als  Oberblatt  barauf  unb  glociert  bie  Xorte  mit  fol» 
genbem:  Der  ©aft  öon  2  Slpfelftnen  nrirb  mit  125  ©r.  feingeftoßenem 
3urfer  unb  1  (Eßlöffel  SBaffer  *U  ©tunbe  gerührt  unb  glatt  über- 
getrieben. 

93.  «pfeltortc  öon  Blätter*  ober  Mürbeteig.  9for.  1.  ©tersu 
ein  beliebiger  Setg,  gute  «öfel,  70  ©r.  in  feine  ©treiben  gefcfmhtene 
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füge  SRaubeln,  1-2  SifrOiten,  3«cfer  unb  3imt,  einige  G&löffel 
geflogener  3toiebacf. 

$ie  £ätfte  be3  Xeigeä  wirb  $u  einem  Unterblatt  aufgerollt  unb 
mit  3toiebacf  beftreut,  bann  merbeu  Äpfel  öom  ®erngef)äufe  befreit, 
in  feine  ©Reiben  gefdmitten,  mit  9ttanbeln,  Sitronenfc^eiben,  Sind 
unb  bem  nötigen  &VLdtx  lagenmeife  buf  auf  ben  Xeig  gelegt  unb  mit 
einem  Oberbtatt  ober  GKtter  nad)  ©tadjelbeertorte  (9fr.  79)  oerfetjen. 
$er  ®udjen  mirb  bei  ftarfer  aHtttelf)i$e  föön  gelb  gebaefen. 

94.  »pfeltorte  auf  anbete  SJrt.  #r.  2.  @in  Mürbeteig  nad» 
9ßr.  8*i  gute  faure  in  bünne  ©Reiben  gefefmittene  Äpfel,  125  ©r. 
Sucfer,  Sitronenfc^ale  unb  3imt,  126  ®r.  gewafdjene  unb  mieber 
auSgetrocfnete  ftorintljen. 

$)ie  &älfte  be$  XeigeS  totrb  aufgerollt,  ba§  SBemerfte  lagentoeife 
barauf  gelegt,  mit  einem  ©itter  Oerfe^en  ober  mit  einem  Oberblatt 
beberft  unb  bei  1  ©rab  £ifce  gebatfen. 

95.  Dbftfntf>e«  für  15  $erfoueit.  200  @r.  $orfc$u6mety, 
130  @r.  Butter,  70  ®r.  3ucfer,  1  <£i  unb  2  ffjftffd  föum,  in  @r* 
mangetung  faltet  SBaffer. 

$ie$  alle»  tt)irb  gemengt,  aufgerollt,  freu&roeiä  jufammengefcfjla* 
gen  unb  nodwtalä  berartig  aufgerollt,  bag  man  eine  mögticfjft  runbe 
gorm  erhalte.  $)ann  mirb  ber  Xeig  mit  einer  Sorot  bebeeft,  abgerän* 
bert  unb  auf  eine  oorgeridjtete  platte  gelegt,  mit  einem  Jamalen  SRanb 
üerfef>en,  bie  in  4  Seile  gefdmittenen  fauren  Äpfel  redjt  ua^e  jufam* 
men  freisförmig  auf  ben  £eig  gelegt,  reidjlidj  3ucfer,  $\mt,  Zitronen* 
fdjale  unb  geflogenes  ©acfmerl  barüber  geftreut,  ©tücfc^en  ©utter 
barauf  gelegt  unb  fdjön  gebaefen. 

93ei  ®irfcf>en  ober  3^etfct)en  loirb  üorfjer  Stoiebacf  über  ben  £etg 
geftreut. 

VI  unter  f.    (£3  ift  gut,  tue  im  ber  Setg  am  Sage  t)or  bem  GJebraud)  gen:  ad)  t 
wirb.   S)erjelbe  fann  bis  $u  aa)t  Sagen  in  einem  im  ftefler 

aufbewahrt  werben. 

96.  (Butt  2(öf eltorte  t>on  Saljneieig.  dir.  3.  (Sin  Sa^netetg 
nach  9er.  10  üon  375  ©r.  3^et)I,  gute  mürbe  Äpfel  oon  gleicher 
©röge,  1  $affe  toeiger  SBein,  1  Zitrone,  reidjfid)  3ucfer  unb  etwa« 
geflogene  SRanbetn. 

2>er  $eig  wirb  aufgerollt  unb  mit  einem  9ianbe  oerfefjen,  ober  in 
einer  (Springform  gleidimägig  auäeinanber  gebrüeft,  toie  e$  bei  Xorte 
oon  frifdjen  Stoetfdjen  9lx.  102  bemerft  ift.  UnterbeS  werben  bie 
Äpfel  re<$t  cunb  geföält,  burdjgefdjnitten,  unb  nadjbem  bie  runbe 
8eite  mit  einem  Warfen  2Reff er  etwa«  aerfwtft  morben  (ma«  jebod(> 
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fc^uett  gefdje^en  mu%  bomit  fie  i§re  garbe  utd^t  öerlieren),  in  eine 
2ftifcf)ung  öon  bembemerften  2Bein,  abgeriebener  @dfjale  einer  Zitrone 
nebft  ©oft,  äRanbeln  unb  reitf)lict)  Surfer  getnnft.  SRun  wirb  bie 
©djnittfeite  ber  Üpfel  auf  ben  Shtdjen  gelegt  unb  biefer  bei  1  ©rab 
£>i^e  1*U  €>tunbe  gebarfen.  3n  befonberen  Säßen  fann  bie  Xorte  mit 
allerlei  eingemachten  Srüdjten  oerjiert  unb  mit  einem  Staube  Don 
2lpfetftnenfdt)ei6en,  bie  mit  ßurfer  burc^jogen  finb,  berfefjen  werben ; 
inbe«  ift  bie  Xorte  aud)  ofjne  Weiteres  oorjüglid). 

97.  tyfeltorte  »Ott  Blätterteig  mit  ©ttfe.  9lr.  4.  äRan 
rollt  J/a  be&  XetgeS  nad)  3er.  6ju  einem  Unterblatt  unb  SRanb  au3, 
legt  in  @d)eibc|en  gefönittene  ftpfei,  mit  Qimt  unb  Sucfer  beftreut, 
birf  barauf  unb  fefet  ben  Sbcjjen  bei  1  ®rab  £ifre  in  ben  Ofen.  <g!je 
er  ganj  gar  ift,  madjit  man  einen  ©a^negug,  gibt  ifjn  gletdjmägtg  über 
ba«  Obft  unb  lägt  bie  Sorte  oottenbä  gar  werben. 

98.  Sfeitte  Slpfeltorte  uott  9ttihrbetetg.  9lt.  5.   Sunt  Seig 
fn.  370  <$r.  feinet  burtf)gefiebte8  Wltffl,  250  ©r.  au8gewafd)ene 
Sutter,  100  ®r.  burdjgefiebter  Surfer,  1  @i,  2  ©glöffet  9tum,  2 
löffei  Söaffer,  ferner:  gute  Äpfel,  SBein,  8«rf«/  Sitronenfdjale  unb 
ganzer  Sinti. 

S)ie  SButter  wirb  $u  ©afrne  gerieben,  Surfer,  @i,  9fhtm,  Sßaffer 
unb  2Jie^I  aflgemadj  bap  gegeben,  ba$  ©anje  noä)  eine  SBeile  tüdt)tig 
gerührt,  in  einer  zugerichteten  (Springform,  in  Ermangelung  berfelben 
in  einer  ®ucf)enpfanne,  auSeinanber  gebrürft,  fo  baß  ber  Xeig  an  ben 
©etten  etwas  bicler  wirb,  wooon  man  einen  Sftanb  formt ;  ben  ©oben 
beftreut  man  mit  etwas  geflogenem Stoiebacf .  UnterbeS  werben  in  8Xeile 
gefdjnittene  Äpfel  mit  Sßein,  3urfer,  3ittonenfd)ale  unb  ganzem  Stmt 
f)alb  gar  gefodjt,  nactjbem  fie  talt  geworben,  einer  auf  bem  anbern 
liegenb  in  biegten  Greifen  jierlid)  auf  ben  ®ud)en  gelegt  unb  bei  1  ©rab 
$i$e  bunfelgelb  —  nidjt  braun  —  gebarfen.  3)ie  *8rüt)e  lägt  man 
etwas  bicflicf)  einfodjen  unb  gibt  fie,  wenn  ber  Äucfyen  aufgetragen 
werben  foll,  über  bie  Äpfel. 

ftnmerl.  $>a8  2lu3einanberbrfl<fen  beS  JeigeS  geljt  am  letdjtefien  mit 
einem  flaä>n  fjötäernen  ßöffel,  ben  man  juweilen  in  9Re^t  tunft,  borf) 
barf  nur  wenig  SReljl  ba&u  genommen  werben.  2lud?  tarnt  man  ftatt 
#pfel  abgezogene  ^tuetfdjen  auf  ben  Shidjen  legen  unb  folttje  mit  Surfet 
unb  Simt  beftreuen. 

99.  Styfcltortc  o$ue  »ttttertetfl  mit  aWanbelflttft  (§n  em- 
Pfeilen).  9hr.  6.  18—20  feine  mürbe  Äpfel  üon  mittlerer  ®röf?e, 
jum  güHen  berfelben  gut  gemafdjene  ßorintfjen,  3«rf^,  S««t/ 
@uRabe  unb  etwa«  ©utter;  jum  ®nf?  6  frifrlje  ©er,  126  ®r.  ge* 

31* 
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rtebene  SJtanbeln  unb  125  ®r.  geriebenen  3u<ter,  Vi  Teelöffel  9Ku*= 
fotblüte. 

£ie  Äpfel  merben  gefdjält,  bie  Äernge^äufe  f>erau*geboljrt,  mit 
&orintf)en,  Suder,  3iwit,  ©uffabe  unb  einem  ©rütfdjen  frifdjer 
93utter  gefüöt  nnb  in  einer  zugerichteten  3form  ober  Pfanne  aufregt 
nebeneinonbergeftellt.  $ann  »erben  (Sibotter,  3uder,  äftanbeln  unb 
2Ku*fatblüte  V*  <5tunbe  ftarf  gerührt,  mit  bem  $u  feftem  ©djaurn  ge* 
fdjtagenen  (Jiroeiß  burdjgemiföt,  über  bie  Äpfel  üertetlt  unb  1  big 
lV*  ©tunbe  gebaefen. 

$nmerf.  5ttan  gebe  btefen  Äudjen  womöglich  toorm;  maä)t  man  benfelben 
am  öorfjergetyenben  3Tage,  fo  famt  man  Üjn  V*  ©tunbe  oor  bem  ©e* 
braud)  in  ben  Ofen  ftcUcn. 

100.  Slpfelfudjen  für  einen  gamiüenttfdj.  9tr.  7.  Sunt  Xeig 
625  ®r.  gute*  ÜKef)l,  250  ©r.  Sutter,  2  (Eßlöffel  3urfer,  1  (St 

1  Dbertaffe  falte*  SBaffer,  im  ü6rigen  faure  Äpfel,  125  ©r.  Sucfer, 

2  (Sßlöffel  2lni*famen  ober  2  Teelöffel  3imt. 

SSon  erfteren  Xetlen  maaje  man  einen  £eig,  rolle  ifjn  ju  einem 
Unter*  unb  einem  etroa*  Heineren  Dberblatt  au*,  fdjneibe  gefdjälte  in 
4  Seile  geftf>nittene  Äpfel  in  ©Reiben,  lege  fie  bief  auf*  Unterblatt, 
ftreue  3uder  mit  ßimt  ober  2lm*famen  barauf,  bebeefe  fie  mit  bem 
Oberblatt  unb  fdjlage  ben  überfte^enben  Xeig  be*  Unterblatte*  al* 
föanb  barüber,  madje  in  ben  ®ud)en  2  @infa)nitte  unb  baefe  t§n  bei 
1  ©rab  #i|e  bunfelgelb. 

101.  Kotyfetler  apfelfndjen.  Hr.  8,  625  %x.  gute»  mt% 
reidjtidj  Vi  Dbertaffe  gute*  au*geglüf)te*  föüböl,  ebenfooiel  gefc§mol= 
jene  »utter,  2  (Sßlöffel  3urfer,  1  (St  unb  1  große  Dbertaffe  falte* 
SBaffer. 

Neroon  mad)e  man  einen  £eig,  oerarbeite  ifm  tüdjtfg  naä)  9ßr.  1 
unb  rolle  if)n  au*  ju  einem  Ober*  unb  Unterblatt.  Stuf  erftere*  bringe 
man  eine  bitfe  Sage  oon  feinen  Äpf  elf  Reiben,  toeldje  toenig  ©äure 
tjaben,  ftreue  etma*  3uder  unb  Sunt  barüber  unb  oerfa^re  übrigen* 
na$  oorfjergefjenber  SBorfdjrift. 

102.  Sorte  Hon  frifdjen  3wetfd)en  (fcfyr  gut).  $ier&u  ein 
Xeig  nadj  Ufr.  8,  ferner:  gute  reife  8n>etfd)en,  geriebener  Sndtx  unb 
3imt,  geftoßener  Qtotöad. 

in'e  Sroetfdjen  fefee  man  in  einem  bleiernen  @ieb  fo  lange  in 
langfam  fodjenbe*  Söaffer,  bi*  bie  §aut  mit  einem  «Keffer  leicht  ab* 
gejogen  toerben  fann  (läßt  man  fie  $u  wetdj  merben,  fo  wirb  ba*  Hb* 
jie^en  erfajmert).  SRadjbem  nun  bie  $aut  entfernt  iffc,  fdjneibe  man 
bie  (Steine  tjerau*  unb  lege  bie  3metfc^en  in  eine  ©dwle.  Stannmirb 
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ber  Zeig  gemalt.  2)erfefbe  fann,  ofyne  i§n  oor  bem  Ausrotten  ru^en 
$u  laffen,  foglcid^  in  einer  gugertd)teten  Springform  auseinander 
gebrücft  werben.  3u  biefem  3n>e(fe  lege  mau  iljn  ftärfweife  in  bie 
Oform  unb  brücf e  itjn  mit  ber  flauen,  mit  SReljl  beftäubte n  §anb  gteidj* 
mäßig,  jebo<$  feitroärtd,  bitfer,  auSeinanber,  fo,  bog  ein  jweifinger* 
breiter  SRanb  Don  gteidjmäßiger  #ö(je  entfielt,  wobei  jebe  burd)fta> 
tige  ©teile  mit  Xeig  $u  üerbidjten  ift.  3)en  auffteljenben  SRanb  lege 
man  mit  jwei  Singern  in  fpifce  3ö<*en  unb  biege  biefe  fc^rägtaufenb 
nad)  einer  Sftidjtung  ljut.  $)anadj  beftreue  man  ben  Xeig  reid£|tid) 
mit  gezogenem  Snnebacf,  brelje  jebe  3n)etfd}e,  eben  $ugebrücft,  in 
geriebenem  Sadtx  unb  lege  fie,  am  ftanbe  anfangenb,  gan$  bidjt  nnb 
freteförmtg  bi3  jur  -äftitte  tun,  ftreue  etwa  3  gimt  barüber  unb  taffe 
ben  ®ucf)en  bei  1  @rab  £i|je  (fielje  !Wr.  1)  llU  ©tunbe  bunfet» 
gelb  barfen. 

S)er  au$  ben  Swetfcfjen  gelaufene  ©oft  werbe  auf  einem  ©Uppen* 
teuer  mit  etwas  Surfer  auf  einer  Reißen  Sßtatte  ein  wenig  eingebitft, 
unb  erft,  toenn  ber  Shtdjen  jur  Safef  gebraut  wirb,  über  bie  Swetfdjen 
oerteilt. 

Wnmerf.  ©er  bemerfte  £eig  ift  jit  einer  großen  Sorte  tynreidjenb.  2)urdj 
ba8  Umbre^cn  ber  .gtueti'rfjeti  in3u<fer  erhalten  biefe  bie  getmmfdjte  ©üge. 
Sßarm  ift  biefer  Äudjen  am  n>of|lfd)mccfenbften,  jebod)  fann  berfelbe  einige 
Sage  Dörfer  gebaden  unb  bor  bem  ©ebraud)  V*  ©tunbe  in  einen  Reißen 
Ofen  gefegt  »erben.  Sn  Seiten,  too  bie  3wctfd)en  festen,  fann  ber  ftudjen 
nadj  bem  ©aden  mit  2Jht8  t»on  Swetfdjen  oljne  ©djale  bejhirfjen  unb  bann 
V«  ©tunbe  in  ben  Ofen  geftetlt  werben. 

103.  Sorte  *on  getrotfneten  ^wetfdjcn  (empfehlenswert). 

Dflan  neunte  ben  £eig  9ir.  8  unb  lege  nad)  9ßr.  74  ein  ©itter  über 
ba3  Dbft,  ober  man  ©erfahre  nad)  öorfjergeljenber  Slngabe;  ferner 
gehören  ba$u  1  tßfunb  ßatfjarinenpflaumen  ober  gute  Qmtfätn, 
Vi  gtafdje  SBeigwein,  200  ®r.  Sucfer,  125  ®r.  ßorintyen,  1  Sitrone 
unb  geflogener  3toiebatf. 

S)ie  Pflaumen  werben  in  Ijetgem  SBoffer  abgemafdjen,  3wetfdjen 
abgebrüht  (fielje  Kompotts),  unb  in  wenig  SBaffer  fo  lange  langfam 
gefod)t,  big  fidj  bie  ©teine  §erau3brü(fen  laffen.  $ann  werben  fotdt)c 
entfernt,  bie  Pflaumen  mit  ber  93rül)e,  Söetn,  3ucfer,  ©oft  unb  ©cr)ale 
einer  Sitrone  in  einem  irbenen  $öpfdjen,feft  jugebedt,  langfam  weidj 
gefönt;  V*  ©tunbe  Dörfer  gibt  man  bie  reingemafdjenen  ®orintf)en 
ijinau  unb  lägt  bie  SBrüfye  gut  einfodjem  Köllig  !att  geworben, 
preise  man  ba«  2Jto8  auf  ben  mitSwiebarf  beftreutenXeig,  madje  ein 
©itter  barüber  unb  taffe  ben  #udjen  bei  1  ®rab  ©ifce  1— l1/*  ©tunbe 
bunfelgetb  bacfen. 
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104.  Äudjcn  uon  Hefenteig  auf  einer  platte  mit  frifcfyen 
äwetfdjen,  aua)  mit  Affeln  ober  anbcru  beliebigen  grüßten. 

1  Sßfunb  warmgeftetttcS  Üftefjl,  200  &t.  gefc^mo^ene  unb  abgeffärte 
Sutter,  reidjtiä)  1/s  Siter  tauwarme  Wild),  ftarf  30  <&r.  frtfdfje  ©cfc 
(fielje  Str.  1),  2  (£ier,  1  gehäufter  (£fjlöffel  $ucfer,  ferner  frifcfye 
Sttjetfd^en ,  unb  jum  Überftreuen  be3  ObfteS  8ud«,  Sunt  unb 
©utter. 

Sftan  gibt  ba3  2Rel)I  in  eine  Schale,  in  beren  •tDtttte  Öutter,  3udfr*> 
Gsier,  SRitd),  etwas  ©alj  unb  in  bie  SOWdj  ^errüfirte  $efe,  ma<$t  fotdjeg 
ju  einem  loderen  Xeige,  melden  man  tangfam  aufgeben  tagt,  rollt  ifjn 
bünn  au$  unb  legt  iljn  auf  eine  gut  abgeriebene  unb  beftridjene  eiferne 
platte;  bann  beftreid()t  man  üjn  mit  gefdjmotjener  ©utter,  ftreut  3utfer 
unb  3hnt  barüber,  lögt  red&t  reife,  gut  abgepufcte  unb  auSgeftetnte 
3toetfd)en  in  einem  $opfe  mit  etwas  ©utter  warm  werben,  legt  fie 
öid)t  aneinanber  barauf  (bie  3toetfc$en  aufgebogen,  bie  intoenbige 
(Seite  nad)  oben),  Heine  Stüde  ©utter  unb  3imt  barüber,  ffcttt  ben 
®ud)en  fo  lange  an  einen  warmen  Ort,  bi«  er  a,ut  aufgegangen  ift, 
unb  bacft  i^n  fdjnell  gar,  »eil  fonft  ber  Xeig  auStrotfnen  mürbe. 

Sßadfj  Setieben  lann  man  einen  ®u{j  nadj  9lx.  12  barüber  machen, 
efje  ber  &u$en  gan$  gar  ift,  unb  ifjn  bann  öottenbS  gar  baden. 

XaS  ©rwärmen  be3  DbfteS  madf)t  ben  ftudjen  bebeutenb  beffer. 

105.  äßalbbeer»  ober  $eibelbeer?ud)eu  oon  Hefenteig  anf 
einer  platte,  $er  Xeig  werbe,  wie  e3  beliebt,  nad&  t>orfjerge!jenber 
ober  nadrfotgenber  Slngabe  gemalt;  ferner  geftoßener  3wiebadf, 
ipeibetbeeren,  garin  ober  geriebener  3«der  unb  Qxmt 

3)er  Xeig  wirb  auf  einer  gut  gereinigten  unb  beftridjenen  Sßtatte 
bünn  ausgerollt,  mit  einem  etwas  aufftetjenben  SRanbe  öerfeften  unb, 
wenn  er  gut  aufgegangen  ift,  mit  Sxokhad  beftreut.  $>ann  werben 
bie  oorber  in  einem  Ofen  erwärmten  ©eibelbeeren  bidf  auf  ben  Xeig 
getegt,  mit  reichen  garin  Oßuberjutfer)  unb  Sinti  beftreut.  2>anac§ 
wirb  ber  ßuäjen  $um  $tufgeljen  nodj  ein  wenig  fjingefteltt  unb  bei 
ftarf  er  £ifce  nidjt  ju  lange  gebatfen,  weit  anbernfafls  bie  SBatb* 
beeren  ju  oiet  ©aft  abgeben  unb  ber  föanb  be«  ftudjenS  auStrocfnen 
würbe. 

Sludj  lann,  beoor  ber  Äudjen  oöflig  gar  geworben,  ein  (Stoß  na$ 
9hr.  12  barüber  gemadjt  werben. 

106.  2lofelfud)en  oon  Hefenteig  auf  einer  platte.  1  $ßfunb 
2Ke1jt,  2  (gier,  30  ®r.  #efe,  ungefähr  125  ®r.  ©utter,  2  ©fctöffel 
Sucfer,  eine  grofje  Xaffe  TOtdj  unb  Vi  Teelöffel  @al$. 
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3)a8  2JM)I  toirb  in  einen  Üiapr  getrau,  (£ier  unb  ^ucfer,  naci> 
bem  fte  nebft  @al$  mit  ber  2JWdj  jerflopft  finb,  in  ber  SJlitte  hinein* 
gegoffen,  mit  bem  Keffer  gerüfjrt  unb  julefct  bie  mit  äftilch  unb  etroa« 
Sucfer  aufgelöfte  $>efe  hinzugefügt.  $)er  $eig  toirb  auf  eine  gut  vor- 
gerichtete platte  gelegt,  mit  ber  flachen  ©anb  gleichmäßig  bünn  au8= 
einanber  gebrücft  unb  jum  $luf  gehen  tjingeftellt.  UnterbeS  merben 
faure  äpfel  gefchält,  je  nodt)  ber  CÜröfje  in  Je  4  ober  8  Seile  gefchnitten, 
mit  etma«  SButter  auf  bem  geuer  ermärmt,  ganj  nahe  jufammen  auf 
ben  gut  aufgegangenen  buchen  gelegt  unb  mit  3ucfer  unb  3wrt 
beftreut.  3)ann  mache  man  einen  &u%  barüber  öon  einer  ^entlief) 
großen  Xaffe  faurer  ©ahne,  2  @iern  unb  «ßucfer  unb  ftette  ben  ®ttd>en 
in  einen  beigen  Ofen.  $)er  ®ug  oermeljrt  bie  Quantität  unb  macht 
ben  buchen  redt)t  faftig,  bodj  ift  berfetbe  auch  ®u6  fe§r  Ö^t,  Da*f 
aber  nicht  im  Ofen  auStrocfnen. 

berfetbe  £eig  pagt  auch  $um  Äaffeetucfjen,  bodt)  muß  ber  fhichen 
nach  bem  Aufgehen  mit  SRofentoaffer  angefeuchtet,  mit  reichlich  ge* 
fdfcjmoljener  SButter  Bcftrtdt)cn  unb  mit  grobgeftogeuem  Sucfer  unb 
3imt  beftreut  merben. 

107.  Hamburger  fluche».  1070  OJr.  feine«  9tfel)l,  1  $funb 
Korinthen,  250  ®r.  Sntter,  9  @ier,  170  ©r.  Sucfer,  70  ®r.  Hein* 
gefdjnittener  Zitronat,  abgeriebene  (Schale  einer  Zitrone  unb  70  @r. 
in  SRildj  aufgelöfte  $efc. 

$)ie  Sutter  reibt  man  fchäumig,  rührt  abmechfelnb  3ucfer  unb 
@ier  fyxi$a,  bann  nach  unb  nach  ba$  übrige,  gibt  bie  Sftaffe  in  eine 
gut  ausgewichene  Springform,  beftreut  ben  Äuchen  mit  einem 
i&emengfel  öon  getieften  SKanbeln,  Sucfer  unb  gimt,  unb  lägt 
ihn,  toenn  er  aufgegangen  ift,  bei  ftarfer  OTttelhifce  bunfelgelb 
baefen. 

108.  SWannhetmcr  Äud)cm  330  ®r.  feine«  9flet)l  250  ®r. 
gefchmoljene  Sutter,  20  (Sier,  in  marmem  SEBaffcr  ertoärmt,  2  (Sgtöffel 
ßuefer,  abgeriebene  Schale  einer  3ürone,  50  ©r.  in  SOcilch  aufgelöfte 
£efe  unb  ettoa«  ©alj.  $ie  ©utter  mirb  l/i  ©tunbe  lang  ju  fchäumiger 
©ahne  gerührt,  bnnn  bie  (gier,  ein«  nach  bem  anbern,  abmechfelnb 
mit  einem  Söffet  SRehl  unter  ftetem  Stühren  hinjugegeben,  barauf  mit 
©efe,  Sucfer  unb  ©etüürj  noch  eine  Söeite  gefchlagen  unb  in  bie  borljer 
gut  gugerichtete  gorm  gegeben.  2Kan  fann  nach  belieben  bie  gorm 
mit  halben  SDtenbeln  auglegen. 

109.  Söcftf  äiifdjer  Butter-,  Kaffee-  ober  Surf  erf  utf)en.  9lt.  1. 
3uöor  fei  bemerft,  bog  bie  nachfolgenben  buchen  öor  bem  ©infehieben 
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in  bcn  Ofen  mit  einer  (Säbel  ober  einem  fm'fcen  ätteffer  burdjmeg 
burdjftodjen  merben  müffen,  bomit  fie  nidjt  blaftg  merben.  SBerben 
fie  mit  Staunten  unb  Seigefinger  bor  bem  belegen  mit  ©utter  ge* 
Iniffen  auf  ber  ganaen  Oberfläche,  fo  ift  ba«  2>urdjfted)en  mit  ber 
©abet  nic$t  nötig. 

8um  Xeig:  2  *ßfunb  feinfte«,  crtoärmteS  unb  bann  burd)  ein 
©ledjfieb  gerührte«  2Ref)l,  375  ©r.  gute,  oöüig  auSgetoafdjene  ©utter, 
70—90  ©r.  frifäe  auSgetoäfferte  $efe,  70  ©r.  fleingefdjnittene 
8uttabe,  1  Keiner  Teelöffel  ©al$,  2  @ier,  ft.  Vt  ßiter  toarme,  nidjt 
Ijei&e  «uf  ben  Äu^en:  330  ®r.  gröbtidj  geflogener  Qudtx, 

125  ©r.  ©utter,  70  ®r.  gröblich  geflogene  ERanbeln,  2  ®x.  feiner 
Sunt;  jum  JBefprengen  bed  gebotenen  ßudjen*  Vi  Xaffe  Hofen* 
toaffer,  ober,  menn  man  biefen  ©efömad  nic^t  angenehm  finben 
möchte,  ebenfooiet  mei&en  Söetn  ober  ßuefermaffer. 

3>aö  ätteffl  toirb  in  einer  erwärmten  83acf  mutbe  mit  ber  in  ©tütf* 
djen  jerpprften  ©utter  oermifdjt,  in  ber  9Äitte  eine  Vertiefung  ge-- 
madjt,  bie  einige  Minuten  öortyer  in  ettoaS  ÜÄildj  unb  3utfer  aufgelöfte 
£efe  nebft  Siern,  ©al$,  ©ett>ür$  unb  2Ki(d>  f)ineingegeben,  mit  einem 
breiten  SReffer  oon  allen  ©eiten  ba«  2Kef)I  nadj  ber  SJlitte  ljmge$ogen, 
rafcf}  untereinanber  gefdjlagen  unb  wenig  oerarbeitet,  ma8  bei  biefer 
Vorfcffrift  eine  #auötbebingung  ift.  $er  fo  entftanbene  meiere  £eig 
toirb  nun  mit  ber  flachen,  mit  toenig  SÄetjl  beftdubten  ©anb  auf  einer 
etmaS  ertoärmten  ©äeferpfatte  einen  falben  Singer  bitf  ausgebreitet, 
ein  ertoärmteS  Xaffentud)  barüber  gebeeft  unb  an  einem  mäßig  marmen 
Orte  fo  lange  —  ertoa  1 — l1/*  ©tunbe  —  jum  $lufgel)en  Ijingeftellt, 
bi8  ber  $eig  gehörig  gehoben  ift.  Sftadjbem  bieS  gefdjeljen,  beftreut 
man  if)n  mit  einem  ©emengfet  oon  3ucfer,  äftanbeln  unb  Simt, 
legt  bie  in  ©tücfdjen  jerpflüefte  ©utter  ftettentoeife  barüber  l)in  unb 
baeft  ben  ®udjen  bei  guter  §ijje  ettoa  15 — 20  SKinuten.  5)erfetbe 
barf  nur  bunfelgelb,  nidjt  bräunltdj  merben,  nodj  toeniger  im  Ofen 
auStrotfnen,  fonbern  mug  inmenbig  meid)  bleiben,  ©eint  §erau§* 
nehmen  befprengt  man  ifjn  auf  ber  Patte  mit  föofentoaffer,  SSein 
ober  3ucfertüaffer. 

SBorftefjenbe  Angabe  füllt  eine  ber  größten  ©äcf erstatten ;  man 

fann  bie  Angabe  felbftrebenb  big  auf  ein  Sßfunb  Wltifi  befcfjränten. 

Stnmcrf.  ®an$  frifd)  ftnb  bie  JButtcrfuäjen  am  beften.  Um  fie  auf  jufrifdjen, 
tna3  reäjt  gut  get|t,  fefce  man  fie  öor  bem  ©ebraud)  einige  Sftinuten  in 
einen  redjt  Reißen  Ofen.  Sie  werben  gemö^nKd)  in  jtueiftnger breite 
unb  breimal  fo  lange  @tücfd)en  aefa)nitten. 

1 10.  SRorberne^et  »utterf  udjen.  9fcr.  2.  Bunt  Xeig  2  $funb 
feine»  bur%eftebte3  unb  ertoärmteS  Wltfjl,  ft.  Vs  öiter  marme  SBltiä), 
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250  (Sr.  frifdjje  abgeftärte  SButter,  260  <£r.  getuaföene  unb  ermärmte 
®orintljen,  80  ®r.  frtfd&c  gemäfferte  £efe,  1  Teelöffel  ®at$,  audfi 
nad>  belieben  etwa«  2ttu$fotbtüte  ober  fonfrige*  (Serofirj;  auf  bcn 
Ihidjen  250  ®r.  gröMidj  gefto&ener  3ucfer,  4  <8Jr.  gimt  unb  nodf) 
cttoaS  gefdjmolsene  Söutter. 

man  mad&t  oon  bem  bemerften  Wltfü  mit  SDWtc^,  ©atj  unb  ftarf 
30  ©r.  in  ettoa«  SKitd)  unb  3u<fer  aufgelöfter  £efe  einen  feinen  Xeig, 
wetzen  man  mäfjrenb  beS  Slufgetyenä  atoeimat  burdjarbettet.  $ann 
gibt  man  bie  Iangfam  gefömotjene  unb  öom  ©obenfafc  abgeffärtc 
SButter,  nodSj  50  ©r.  aufgelöste  ©efe  unb  Äorintfjen  ba$u,  arbeitet  ben 
leig  hiermit  nur  eben  burdj,  roßt  iljn  rote  im  öorf>erge!)enben  au«, 
beftreidfjt  ben  ßudfjen  mit  93utter,  ftreut  3ucfer  unb  gimt  barauf  unb 
bacft  ifjn  in  einem  Reißen  Ofen  10  2Kinuten. 

111.  Suiterfudjen.  3um  Xeig  2  $funb  feine«,  burdfc 
geftebteS  äfleljt,  375  ©r.  gute  auägetoafd&ene  SButter,  260  ©r.  ge* 
toafdjene  unb  erwärmte  $orintf)en,  abgeriebene  ©djale  einer  3üronc 
ober  in  3uc^r  eingelegte,  fleinge^atfte  Slofelfinenfdjafe  (ftetye  s2lbfdmitt 
A.  9fcr.  84),  70  ©r.  burd)geftebter  $\idtx,  ?0  ®r-  frifdje  getoäfferte 
$efe,  2  (Sier,  1  Xljeelöffel  ©afy,  6/s  ßiter  warme  SDtffc$;  auf  ben 
ßudjen  250  ©r.  rec|t  gröblich  geftofjener  3wfer,  125  &x.  SButter, 
2  ©r.  feinen  flintt,  na<|  belieben  70  ©r.  gröblid)  geflogene  2Ran* 
beln;  $um  JBeforengen  beä  f  udjenS  V2  £affe  SRofenioaffer.  35er  Eeig 
wirb  nadfj  öorljergefjenber  Angabe  gemalt  unb  gebacfen. 

112.  $e8fll.  *Rr.  4  (audj  fe$r  gut).  3  «ßfunb  HHe^i,  130 
<$r.  #efe,  7  (£ier,  1 3itrone,  2  *ßfunb  SButter,  2  Dberiaffen  geftofjener 
3ucfer,  reiefjftdj     ßiter  SKildfj,  250  (Sr.  SRofinen. 

9ftan  mad)e  in  ber  SKttte  be§  9J?ef)l3  eine  Vertiefung,  gebe  Sudcx, 
@ier,  SRofinen,  bie  abgeriebene  ©djate  ber  3^r°^c  unD  °ic  w  °er 
SD^itc^  aufgelöste  f>efe  tjinein,  füge  nadfj  unb  nad)  bie  gefdjmolaene 
Butter  f)in$u  unb  fdjlage  ben  Xeig  redjt  tüdjjtig.  5)ann  beftreidje  man 
eine  grofje  ßudjenptatte  mit  9Bact)d  ober  SButter,  breite  ben  Xeig  einen 
guten  ginger  bicf  barauf  au§,  befejje  tfm  bidjt  mit  in  Stücfdjen  ge- 
pflücfter  ©utter  unb  ftreue  red£)t  reidjtid)  grobgeftoßenen  3ucfer  unb 
3imt  barüber.  9ßac$bem  ber  ®u$en  aufgegangen  ift,  bacfe  man  ifjn 
rafd^  gar. 

51nmerl.  SJfcan  fann  btefe  Angabe  bt«  ju  einem  3)rittetl  berffetnem.  %n 
Ermangelung  ber  @ier  fönnen  biefe  bei  ben  ©utterfua^en  o^ne  befonbern 
Watytil  entbehrt  werben,  bod)  mu&  bafür  ettuaS  SKe^I  jugefeftt  »erben. 

113.  9lx.  5.   3um  Xeig  750  &x.  ermdrmted  Wltty,  260  ©r. 
gemafc^ene  unb  momögüc^  eben  auSgefteinte  iRoftnen,  125  ®x.  ^atb 
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SButter  fyalb  gutes  ©djmalj,  jufammcn  langfam  gefdnnorjen,  50  ©r. 
frifdje  ©efe,  ht.  V»  ßiter  Warme  SRitdfj  unb,  Wenn  man  fte  gerobc  Ijat, 
2  (S^IÖffel  btcfc  faure  ©afyne;  §um  33eftretcf)en  be§  $udjenS  70  ©r. 
gefönt  oljene  Butter  unb  jum  fiberfhreuen  125  ®r.  Surfer  unb 
etwas  ßimt. 

$)er  Xeig  werbe  nad)  SButterfudfjen  9hr.  4  gemalt,  ausgerollt, 
uac^bem  er  gut  aufgegangen,  beftrtdjen,  beftreut  unb  fd^neH  gebacken. 

114.  8utterfud)eu  oou  Semmel«  ober  feinem  gBeififcotteig. 

Str.  6.  3n  gätfen,  wo  bie  #ett  $um  bereiten  eine«  ©utterfud&enS 
föarfam  $ugemeffen  ift,  fann  nacfjftetjenbe  SBorfdjrtft  bienen: 

1250  ©r.  beim^äefer  beftettter  ©rötd&enteig,  250  ©r.  abgeflärte, 
nod)  etwas  warme  SButter,  3  (Sftföffet  burdjgefiebter  Surfer,  2  er« 
Wärmte  (gier,  Vi  Teelöffel  SRuSfatblüte  unb  250  ©r.  Hoftnen  ober 
ftorintljen,  weldfje  in  warmem  SBaffer  gewafdjett  werben. 

S)ieS  afleS  wirb  mitbem  Xeig  oermifdjjt,  ber  jebodj  mögXid^ft  wenig 
oerarbeitet  werben  barf.  SBenn  berfelbe  auf  ber  platte  gut  auf* 
gegangen  ift,  fo  beftreue  man  ifjn  wie  in  ben  üorljergefjenben  ©or* 
fünften  mit  einer  SWtfdjung  oon  gröblidj  geflogenem  Surfer  unb 
Sinti,  lege  audj  125  ©r.  in  8tücfdjen  jerpflüefte  ^Butter  barüber 
Ijin  unb  bade  ben  Äud^en  fdjnell  gar.  SDaS  SBefprengen  nad^  bem 
©arfen  mit  SRofenWaffer  ober  SBein  ift  aud)  f)ter  ju  empfehlen. 

115.  Sinter  ifantfdjer  Äudjeu.  (Drigtnalrejejrt  oon  einem  ÄuS* 
wanberer.)  Sflan  rüljrt  9ttaiSmel)l  mit  guter  9ttüc§,  etwas  ®al§  unb 
einigen  (Siern  ju  einem  nidjt  $u  Reifen  Xeige,  oerarbeitet  iljn  gut  unb 
tfjut  il)n  2V2  cm.  fjo$  in  eine  mit  Butter  beftridfjene  ©dfjüffel,  begießt 
i^n  oben  mit  jerlaffener  öutter  unb  fteHt  iljn  1— l1/*  ©tunbe  lang 
in  einen  Reißen  ©arfofen.  ©er  Suaden  wirb  Warm,  wie  er  auS  bem 
Ofen  fommt,  gegeffen  unb  jwar  jum  Kaffee  ober  Xljee,  $um  ©effert, 
ober  als  SReljtfoeife  mit  Kompott,  tiefem  ßudjen  muß  ebenfalls  1 
Xfjeelöffel  00H  oon  bem  in  9ßo.  53  erwähnten  SBarfpuloer  jugefefct 
werben.  —  3n  Hmerifa  fauft  man  gewö^nlia) 3Rt%  Wethes  fdjon  mit 
Sarfjmloer  gemtfajt  ift. 

116.  ©ätfrftfdjer  ©uetffuajen.  Sunt  Xeig  375  ©r.  SJteljt,  125 
©r.  gefdjmoljene  ©utter,  ht.  V*  Siter  lauwarme  SRildj,  ft.  30  ©r. 
3ucfer,  20 — 30  ©r.  £efe,  2(Sibotter,  1li  Teelöffel  @alj;  jum  Über* 
ftreuen  125  ©r.  geräud^erter,  fleinwürfelig  gefönittener  ©oerf,  Hümmel 
unb  Surfer. 

9Äan  mad^e  ben  Xetg  wie  beim  SSicfeffua^en,  9lr.  134,  laffe  ü)n 
gut  aufgeben,  brürfe  iljn  in  eine  flache  ®ucfjenpfamte,  forme  einen 
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SRanb  unb  (äffe  tfjn  nochmals  aufgeben.  $)amt  beftreue  man  ü)n 
mit  Specf,  Hümmel  unb  Surfer  unb  barfe  i§n  Bei  guter  $ifce  etwa 
8/i  Stirnbe. 

117.  »reiner  Stöben.  3um  Xeig  3  $funb  gutes  burdfjgefiebteS 
Mt%  1  $funb  auSgewafd&ene  ©utter,  1  Sßfunb  gewafdjene  föofinen, 
weld&e  womöglich  auSgefteint  unb  bann  warm  gefteUt  »erben,  250 
©r.  burdjgeftebter  8^*/  8/±  ßitcr  tt>orme  Sfttfcf),  100  ®r.  §efe, 
1  Teelöffel  Sal$,  ©ewür$  nadjj  Gefallen.  Sunt  beliebigen  Süllen, 
wobei  bie  SRofinen  wegbleiben,  375  <$r.  gewafdjene  unb  erwärmte 
®orintljen,  125  ®r.  Surfer,  70  ®r.  langgefä>ittene  Sttanbeln,  ft.  30 
®r.  Suttabe. 

9Jcan  matfje  ben  Eetg,  woju  alle  öeftanbteile  öorfjer  erwärmt  fein 
müffen,  ganj  nad)  SBirfettucfjen,  SRr.  134,  laffe  ifyn  langfam  etwa  l1/* 
Staube  aufgeben  unb  rolle  i|n  2  ginger  bitf  $u  einem  langen,  formalen 
Streifen  aus,  brürfe  biefen  mit  bem  SRollfjolj  in  ber  ÜWttte  ber  Sange 
nadj  ein,  bannt  an  ben  Seiten  ber  $eig  bitfer  werbe,  fülle,  wenn  eS 
beliebt,  biefe  ©teile  mit  ßorintljen,  Suffabe  unb  SRanbeln  unb  fdjlage 
bann  bie  beibcn  Seiten  fo  aufeinanber,  baß  feine  fcorftefjt.  $ann  bringe 
man  ben  &löben  in  Sorm  eines  falben  äftonbeS  auf  eine  platte,  bie 
Diücf feite  narfi  außen,  worin  einige  (Sinfcfjniite  gemacht  werben,  laffe 
ifm  gehörig  aufgeben,  beftreidje  il)n  mit  (£i  unb  bacfe  ifjn  bei  nidjt 
ftarfer  SHittelljifce  eine  Ttiäjiity  Stunbe. 

118.  @d)lefifdjer  23rünfelfudjen.  $ier$u  ein  SButterfud&enteig 
oljne  Sftofinen  unb  ®orintt)en  oon  750  ®r.  SKeljl.  Sunt  Überftreuen 
250  ®r.  geriebener  Surfer,  250  ®r.  feines  2Refjl,  250  ®r.  ge* 
fämofyene  unb  abgeflärte  93utter,  70  ®r.  gröblia)  geftoßene  SRanbeln, 
8  <$x.  Simt 

3>ieS  alles  wirb  mit  ber$anb  lofe  burdjgemengt,  fo  baß  es  Keine 
Srümel  werben.  Xann  wirb  ber  Xeig,  nadjbem  er  gut  aufgegangen, 
auf  einer  platte  bünn  ausgerollt,  mit  SButter  beftridjen  unb  mit  obigem 
©emengfel  beftreut,  mit  einer  geber  nod)  etwas  jurürfbeljaltene  ge* 
fd^moljene  Butter  barüber  gefprengt  unb  ber  Shtdjen  fdjnefl  gebaden. 

119.  töntet  fdjlefifdjer  $äfcfud)cn.  (Sin  Xeig  Wie  im  borljer* 
gefjenben.  l\\xm  Überfireic|en  wirb  ein  Suppenteller  gute,  abgelaufene 
birfe  ober  Ääfemildfj  mit  junger  Saline  fein,  aber  nidjt  $u  bünn  ge* 
rü£)rt,  1  Obertaffe  gefdjmoljene  ©utter,  Surfer  unb  Simt  nad)  ©e= 
fcfymarf,  2  CHer  unb  250  ®r.  gut  gewafdEjeue  Äorintfjen  burdjgemtfdjt, 

ÜDccm  rollt  ben  Xeig  auf  einer  platte  bünn  aus,  läßt  ifjn  aufgeben, 
ftreict)t  bie  etwas  erwärmte  ftäfemaffe  barauf  unb  barft  iljn  fdjnell  wie 
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©utterfuchen.  3c  nad)  bcr  ©rüjje  beS  ftuc$eng  gibt  man  abenbs  bor 
bem  (Gebrauch  etwa  3  ßiter  biete  SRüch  mit  bem  Sftahm  in  einen  tofen 
beutet  unb  oerwenbet  am  anbern  borgen  biefe  bon  ber  SRofle  befreite 
Sftaffe  $um  ®u&  über  ben  ®ud)en. 

flnmerf.  liefet  Äudjcn  ifl,  loenn  er  mdjt  im  Ofen  auägetrocfnet,  fonberu 
ttjeief)  gebatfen  unb  frifth  ßegeffen  wirb,  bon  feljr  angenehmem  ©ejajmad. 

120»  6a)fefifcher  Stollen»  attan  macht  Don  1750  ®r.  Wltty, 
mit  ft.  l/s  ßiter  lauwarmer  SKilch,  8  ©ibottern,  70  <8r.  $efe  unb  8 
®r.  ©at$  einen  £eig,  ben  man  im  SBarmen  aufgeben  lägt,  arbeitet 
bann  ft.  !/s  Siter  abgeftärte  ©utter,  250  ©r.  auSgefteinte  fRofinen, 
200  ®r.  3ucfer,  125  ©r.  gröblich  gefto&ene  üttanbeln,  nod)  ft.  30  ©r. 
$efe  unb  abgeriebene  Sitronenfchate  burc^  ben  Xeig  unb  lägt  ihn 
nochmals  aufgeben.  ®ann  formt  man  ihn  ju  einem  langen  ©rot, 
macht  mit  bem  Keffer  auf  ber  Oberfläche  ber  Sänge  nach  $wei  jaeftge 
(Streifen,  ftreicht  reichlich  gefchmofyene  ©utter  barüber,  baeft  ilm  bei 
1  ©rab  §ifce  V«  bis  s/4  ©tunbe  ober  fdjicft  it)n  jum  ©äefer  in 
ben  Ofen. 

121.  jftaumburger  Stoßen»  gum  Xeig  5/s  ßiter  warme 
mtä),  ein  Sßfunb  ©utter,  250  ®r.  SKojinen,  250  &t.  $orintr)en,  80 
©r.  £efe,  125  ®r.  burdjgejiebter  Bucfer,  2  ®r.  SWuSfatblüte  unb  fo 
biet  äftefjt,  al«  man  ju  einem  toeferen  Xeige  bebarf,  ber  nicht  an  ben 
Ringern  ftebt.  Sunt  ©eftreichen  etwas  gefchmotjene  ©utter;  $um 
Überftreuen  125  ©r.  SKanbetn,  15  ®r.  bittere  eingef d)toffen,  ßuefer 
unb  3imt. 

$a$  SReht  wirb  burchgeffebt,  fotd)e$  mit  ber  ©utter  an  einen 
warmen  Ort  geftellt;  Äormthen  unb  SRofinen  werben,  nadjbem  fie  gut 
gemäßen,  im  Ofen  erwärmt. 

#at  man  bie  warme  äfttfd)  in  bie  Sttitte  beS  93?et)te8  unb  bann  bie 
mit  etwas  Branntwein  angerührte  $efe  baju  getfjan,  fo  wirb  baS 
übrige  mit  ber  ©utter  burdjgearbeitet,  SRofinen  unb  Korinthen  fommen 
julefct  hinju.  3ft  ber  $eig  nun  gemalt,  fo  legt  man  it)n  jum  9tuf* 
gehen  an  einen  warmen,  jugfreien  Ort,  formt  it)n  bann  ju  einem 
langen  ©rot,  macht  (SKnfchnitte  hinein,  beftreicht  ben  ©tollen  mit  ge* 
fcfjmotäener  ©utter  unb  fireut  bie  gröblich  geflogenen  ÜJcanbeln  barüber. 
SEBenn  berfelbe  aus  bem  Ofen  fommt,  wirb  er  nochmals  mit  ©utter 
beftrichen,  mit  Qudtx  Ultfc  gjmt  beftreut. 

122»  £aflefd)c  Söccfe  (ein  9totumalgebäcf).  lVs  ßiter  warme 
9JcUch,  1250  ®r.  ©utter,  2  $fnnb  gewafchene  unb  auSgefteinte  flt> 
ftnen,  1  Sßfunb  gereinigte  Korinthen,  1  ?ßfunb  burd)gejtebter  Sucfer, 
125  @r.  gewäfferte  troefne  £efe,  125  <£r.  füge,  r)alb  fo  biet  bittere, 
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gröblich  geflogene  atfanbetn,  70  ©r.  Sitronat,  3imt  unb  2Ru3fatbtüte, 
öon  jebem  fceile  2  &t.t  2  abgeriebene  Sitronen,  6  Gftbotter,  ettoaä 
©da  unb  3  äRefcen  gute«  SRe^I. 

Man  ftettt  ba§  2M)t  marm,  bie  £efe  mit  1  Saffe  23Wcf>,  1  Söffet 
Sudfer  unb  1  ßöffel  töum  an  einen  nid>t  §u  ttwrmen  Ort,  unb  be* 
ffcrengt  bie  SÄoftnen  mit  SRum.  Sßadjbem  man  ben  £eig  nadj  toorfjer* 
gefyenber  Angabe  gemacht  fjat,  formt  man  if)n  $u  SBecfen  —  täng* 
lidje  S3rote  — ,  lägt  fie  langfam  unb  gut  aufgeben,  legt  fie  auf  ein 
Söledj,  meines  mit  einem  beftricfjeneu  Sßapier  öerfe^en  ift,  lägt  fie  gut 
auSbacfen,  beftrei^t  fie  fogteidj  beim  #erau8$ief)en  mit  SButter  unb 
beftreut  fie  mit  3ncfer  unb  Qimt 

123.  £aflorenfud)en.  lVs  ßiter  3Rtfc$,  2  $funb  auäge* 
toafdjene  SButter,  1  Sßfunb  auSgefteinte  SRoftnen,  toeldje  nadjbem  mit 
9tum  beförengt  werben,  1  ^Sfunb  gereinigte  Äorintfyen,  100 — 130 
®r.  trocfne  £efe,  70  ®r.  füge,  15  ®r.  bittere  geljacfte  Sttanbefa,  70 
©r.  fleingefc§nittener3ttronat,  abgeriebene  ©c^ale  einer  Sürone,  2  &x. 
2Ru8f atblüte,  6  (Sibotter,  1  Xfjeelöffel  @al$  unb  fo  biet  SRetyt,  bog  ber 
Xeig,  welker  ftarf  gefdjfogen  mirb,  ft<$  gut  jie^en  lägt. 

SWit  jurücfbefjaltener  Butter  unb  fügen  SUtonbeln  beffceid&e  unb 
beftreue  man  eine  groge  ober  jwet  fleinere  gornten,  gebe  ben  Xeig  Ijin* 
ein  unb  fteße  i^n  an  einen  »armen  Ort.  3ft  berfelbe  recfjt  gut  auf* 
gegangen,  fo  tagt  man  tfjn  in  einem  nic&t  gar  ju  ftarf  gelten  Ofen 
bacf en,  befireidjt  ben  ßudjen  fogleiclj  mit  SButter  unb  ftreut  3ucfer  unb 
8imt  barüber  $in. 

124.  92o0*  unb  ©djuecfeufudjett*  1150  <8r.  feine«  burdj* 
geftebteä  äftef>l,  8  (Sier,  oon  4  bad  Söeige  jurücfgelaffen,  80  <$r. 
trocfne  ober  5  (Sglöffel  gut  geroäfferte  bicfe  mit  SD^ilcr)  unb  Sncfer  auf« 
gelöfte  ©efe,  260—375  &v.  garinjucfer  ober  2Mi3,  1  Sßfunb  gute 
auSgemafcfjene  ©utter,  250  ©r.  Äorintljen,  260  ®r.  audgefteinte 
SRofinen,  fn.  V*  ßiter  lautoarme  SÜiild). 

ÄfleS  bieS  mug  oorab  an  einem  marmen  Orte  gehörig  burc^ge* 
toärmt  fein.  $ann  merben  bie  (Sier  jerflopft,  bie  SRÜdfj  toirb  mit  ber 
£>efe  ju  ben  @iern  gegoffen  unb  bie  $ä(fte  be8  3Wcf)le8  bamit  ange* 
rü^rt.  $)iefe8  tagt  man  V«  ©tunbe  aufgeben,  rüljrt  nadjl)er  fo  üiel 
SERer)f  baju,  bag  man  ben  Xeig  roden  fann,  arbeitet  bie  93utter  burd), 
gebraust  üon  bem  übrigen  9D?cr)l  $um  Unterftreuen  unb  rollt  ben  Xeig 
bünn  au«.  $)ann  fcfjnetbet  man  iljn  mit  einem  ©acfräbdjen  in  ftarf 
jtoeifingerbreite  Streifen,  ftreut  3ucfer,  ®orintfjen,  8lo(inen,  Sintt, 
and)  nad)  belieben  S^anbetn,  ber  fiänge  naa^  fein  gefcfjnitten,  barüber 
^in,  roßt  bie  ©treifen  in  gorm  eine«  ©djnecfenljaufeS  auf  unb  fe^t 
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fie  in  eine  $ugeria)tete  Zortenpfanne  nid^t  ju  natjc  aneinander,  bamit 
fie  SRaum  $um  Slufg^eu  haben,  ©inb  größere  fRöttc^cn  babei,  fo 
fommcn  biefe  in  bie  3ttitte.  2Kan  läfjt  fic  gut  aufgeben  nnb  bocft  pc 
bei  1  ®r.  &i|e  8/4  bi*  1  ©tunbc 

SBare  man  genötigt,  ben  iUtcfjeu  ju  einem  juöerläffigen  SBädfer  in 
ben  Dfen  $u  fa)i<fen,  fo  erfunbige  man  fidj  genau,  mann  ber  Äud)en 
in  ben  Dfen  !ommtr  unb  laffe  ifm,  gut  jugebecft,  in  ber  öacfftube 
aufgeben. 

125.  <£iberf elber  Grengel  (feljr  ju  empfehlen).  2  Sßfunb 
2Kel)l,  375  @r.  Sutter,  250  ®r.  Sucfer,  5  ©er,  8  ©r.  guter  ge* 
fto&ener  3tmt,  l/*  Siter  3Rild&,  376  ®x.  äorintfjen  ober  2  Waffen 
®elee  unb  70  ©r.  frifdje  §efe. 

$ie  #älfte  be3  2ttef)l3  rü^rt  man  mit  ber  marmen  Sftitd},  ben 
©iern  unb  ber  $efe  an,  lafjt  e$  aufgeben  unb  nimmt  bann  125  ©r. 
3urfer  unb  fo  oiel  2ftefjt  baju,  ba§  ber  Xeig  oerarbeitet  merben  famt; 
bie  Jönttcr  gibt  man  nad)  unb  naef)  baju,  fohrie  nud)  ba3  übrige  3Ker)I. 
$ann  ttrirb  ber  Zeig  nief>t  $u  bünn  auggerollt,  ber  übrige  Surfer  nebft 
3imt  unb  $orintf)en  überftreut  ober  mit  ©elee  beftridjen,  ©orftdjtig 
aufgerollt  unb  ju  einem  offenen  ®ran$e  (fjatbmonbförmig)  geformt. 
$)iefer  nrirb  bann  auf  eine  platte  gelegt,  menn  er  gut  aufge* 
gangen  ift,  mit  Söutter  beftrid>en  unb  *U  ©tunbe  bei  1  ©rab  £ifce 
gebaefen. 

Stnmerf.  SBünfdjt  man  beim  93acfen  bicfcS  Grengels  jugleid)  ein  jmeireS 
ÖJebäcf  p  Ijaben,  fo  fann  man  t>or  bem  Aufrollen  beS  Zeige«  ben  oieTten 
Zeil  bejfelben  prücfbefjalten,  2  gekaufte  ©Löffel  $ucfer  burdjarbeiten  unb 
babon  Sftanbelfränje  formen  unb  baefen,  tote  biefc  beim  fleinen  ©aefmerf 
ftr.  218  befajrieben  finb.  (£3  mürben  bap  70  ©r.  SÄaiibeln  nötig  fein. 

126.  $i<fcrÄudjen.  2  *ßfunb  burdjgeficbteS  enofirmte*  2HeI)t, 
376  ©r.  ©utter,  250  ©r.SRofinen,  gemäßen  unb  auStfefteint,  125  ©r. 
burdjgefiebter  3ucfer,  4  @ier,  6/s  Siter  lautoarme  Sftildj,  60  ©r. 
fcefe,  reic^lict)  lU  Teelöffel  3Ku8fatblüte. 

$ie  auSgctoafdjene  unb  ertoärmte  93utter  toirb  ju  ©afme  gerieben, 
bann  toerben  naef)  unb  nadj  (£ier,  Qudtx,  ©etuürj,  fomie  audfj  ab* 
weefrfelnb  27Wd)  unb  2Mjl,  bie  in  ettoaä  Sttildj  unb  ftuefer  aufgelöfte 
§efe  unb  plefct  bie  föoftnen  f>inpgerül)rt.  $)anadj  toivb  ber  Xeig  ftarf 
geftfjlagen,  unb  nadjbem  er  in  ber  zugerichteten  gorm  gut  aufgegangen, 
mit  gefcfjmoljener  Sutter  befreiten,  mit  gröblich  geflogenem  3ucfer 
unb  girnt  beftreut  unb  bei  guter  £ifee  *U  bis  1  ©tunbc  gebaefen. 

127.  tRobonfm^en  (©djnerfen-,  gfornt«  ober  ^a^ffua^cn). 
9ir.  1.  1  $funb  feinfte«  8Wc^l,  meta^e«  ber  #lümperdjen  megen  burc^ 
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eiucu  $urcf)fcf)(ag  getrieben  Werbe,  375  (Sr.  afegeftärte  unb  wieber 
fall  geworbene  JButter,  250  ©r.  burd^gefiebter  Suder,  15  <5Her,  ob* 
geriebene  ©djale  einer  Sittoxit,  ein  ©tücfdjen  feingefdjnittene  ©uffabe 
unb  ftarf  30  ®r.  frifd&e  gewäfferte,  mit  SKildj  jerrü^rte  £efe  unb  Vi 
Teelöffel  ©alj. 

9ia$bem  bie  genannten  Xeüe  gehörig  bura)Wärmt,  audj  im  SBinter 
bie  (Sier  in  warmem  SBaffer  erwärmt  worben  unb  bie  #efe  mit  etwa« 
warmer  Wlity  unb  1  Teelöffel  Suder  aufgelöst,  reibe  man  bie  ©utter 
ju  ©djaum,  rüljre  attgemad)  3uder,  ©at$  unb  Sitronenjt^ale  fjin$u, 
fowie  auc§  abwedjfelnb  1  ©fjlüffel  Sföefji,  1  ganjeS  (£i  unb  fafjre 
bamit  fort,  bis  alles  berrüljrt  ift,  wo  alsbann  bie  $efe  burd)gemijrf)t 
Wirb.  ®ann  fdjlage  man  ben  Xeig  mit  ber  runben  ©eite  be3  9iüf)r* 
(ÖffetS  (o  lange,  bis  berfelbe  überall  ©lafen  wirft,  laffe  ifjn  in  ber  ju* 
gerichteten  Sorm  langfam  etwa  lVi  ©tunbe  jugebeeft  an  einem  jug» 
freien  Orte  aufgeben  unb  bade  ben  Äudjen  bei  guter  SRittelljifce 
1  ©tunbe. 

Änmerl.  SRan  fann  bei  btefer  unb  ben  nftc^ffcfolgenben  Sorfdjrtften  nad) 
©efaUen  ben  8«<fet  tueglaffen  wnb  geriebenen  $uder  jum  ftudjen  geben. 

128.  föobottfudjen.  91r.  2.  1  «ßfunb  feinfteS,  burd&gefiebteS 
Wltft,  375  @r.  abgeflärte  Sutter,  125  ©r.  etwas  gröblich  geflogene 
2ttanbeln,  125  ®r.  burdjgeftebter  Suder,  9  frifd&e  @ier,  V»  ßtter 
frifdje,  erwärmte  TOM),  abgeriebene  ©djale  einer  Zitrone,  Vi  Xtyee* 
löffei  SftuSfatblüte  ober  ein  ©tüd  feingefdjnittene  ©uffabe,  Vi  Xljee* 
löffei  ©alj  unb  ft.  30  (Sfr.  frifdje  #efe.  —  S)ie  ©utter  wirb  ju  ©djaum 
gerieben,  bann  gibt  man  unter  ftetein  SRfifjren  naef)  unb  nadj  bie  (Eier 
fytnju,  bann  SRanbeln,  ÜDtildj,  ©ewürj,  Suder  unb  aufgelöfte  £>efe, 
rüljrt  julefct  löffelweife  ba§  SD^e^I  bur$,  unb  lägt  bie  Sttaffe  in  einer 
mit  SButter  beftridjenen  unb  mit  Sßuberjuder  ober  Swiebad  beftreuten 
gorm  nad)  9tr.  1  aufgeben  unb  baden. 

129.  atobottfttdjew.  9tx.  3.  1  $funb  2Ke$l,  250  ®r.  ab* 
geflärtelöutter,  125®r.©uItanrofinen  ober  #orintl)en,  gut  gewafdjen, 
100  @r.  üudtv,  5  frifdje  (Sier,  V*  Siter  erwärmte  2Rilc$,  Vi  Xjjee* 
löffei  aWu^fatblüte,  etwa«  auf  Suder  abgeriebene  Süronenfdjale, 
Vi  Teelöffel  ©al$  unb  ft.  30  <8>r.  frifdje  ©efe. 

2)ie  ©eftanbtcUc  werben  nad)  uorljergeljenber  9tt.  jufammengefefet 
unb  weiter  nac$  9fr.  1  oerfaljren. 

130.  fflobottfudjets.  9h.  4,  ober  feiner  Raffer.   750  ©r. 

äfleljt,  260  ®r.  gewafdjene  ffloftnen,  womöglich  auögefteint,  70  @r. 
«utter,  70  ®r.  ©a^mals,  2  (Sglöffef  Suder,  4  ganje  (Sier,  ft.  Vi  Siter 
warme  mt$,  50  ®r.  #efe,  1  Teelöffel  ©alj,  1  Teelöffel  3Äu«fat^ 
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blüte  ober  3irat  ober  in  gwefer  eingelegte  getiefte  9tyfetfinenf(f)ale 

(A.  9h.  84). 

2>er  Xeig  werbe  nad>  oorfjerget>enber  Angabe  bereitet  unb 
gebaden. 

Hnmerf.  2Ran  fann  ben  Scig  at«  Buffer  auä)  in  einer  tfudjenpfamte  bei 
fd)ttmd)em  §euer  auf  bem  Ofen  baden,  er  miifj  bann  bis  gum  Ummenben 
augebedt  toerben  unb  barf  ttJäljrenb  be«  ©aden«  fein  #»9  bap  fommen; 
oag  93adeu  im  Ofen  ift  jeboa)  üor$ujieIjen. 

131.  Sfjeefudje«.  3um  Seig  1  «ßfunb  bura^geftebte«  unb  er« 
Wärmte«  Wltty,  200  ®r.  auägewafdjene  ©utter,  1  große  Obertaffe 
bitfe  ©alme,  2  ©ier,  2  gehäufte  ©Söffet  burdjgefiebter  ft. 
30  ®x.  in  etwa«  SHitdj  unb  3uder  aufgelöfte  $efe,  1  $rife  2Ku«fat* 
btüte  ober  etwa«  Sitronen*  ober  getiefte  $(öfelftnenfd)ale  (fief)e  A. 
*Rr.  84)  unb  lh  Sfjeetöffet  ©atj.  Stuf  ben  fluten  fommt  70  ©r. 
©utter,  3»mt  unb  130  ®r.  gröblich  gefto&euer  Suder. 

2Kan  erwärme  bie  ©utter  unb  reibe  fie  ju  ©afjne,  rü^re  (Sier, 
©al$,  ©af>ne,  3ucfer,  ®emürj,  $efe  unb  bog  Wltfy  löffelweife  tjinju, 
frfjtage  ben  £eig,  rolle  if)n  auf  einer  platte  einen  Singer  bief  au«, 
(äffe  ifjn  langfam  aufgeben,  beftreidjc  ifjn  mit  ©utter,  ftreue  3ucfer, 
unb  3imt  barüber  unb  baefe  ifjn  in  einem  feigen  Ofen  wäfjrenb 
15  SOhnuten  fjo^getb. 

Sftan  fann  ben  £eig  au#  mit  250  ®r.  ftorintijen  ober  au«geftrin* 
ten  ytO|tnen  oermengen. 

132.  Äorinifjetijrföt?.  9h.  1.  1375  @r.  SRefyf,  375—500  ®r. 
#orint!)en,  gut  gewafdjen,  250  <$r.  abgeflärte  ©utter,  ft.  ll%  ßiter 
lauwarme  2Hitd),  70  ©r.  $efe,  1  Obertaffe  Surfer,  2  (gier,  2Ru«fat* 
blüte  ober  Simt  unb  etwa*  ©atj. 

2)ie«  alle«  wirb  1  ©tunbe  oor  bem  Anrühren  an  einen  »armen 
Ort  gefteQt.  Tann  rüfjrt  man  Sftitdj,  öter  unb  bie  $älfte  ber  £efe 
mit  ber  £mtfte  be«  äftefjt«  an,  tagt  e»  aufgeben  unb  madjt  fotdje«  mit 
bem  übrigen  &um  Xeig,  melden  man  mit  ber  runben  Seite  eine« 
Söffet«  fo  lange  ftarf  fd&lägt,  bi«  er  ©tafen  Wirft,  darauf  tagt  man 
benfetben  in  einer  au«geftridjenen  gorm  1 — l1/*  ©tunbe  aufgeben, 
beftrcidjt  üjn  mit  oerbünntem  @i  unb  tagt  ben  Sud&en  bei  ftarf  er  2ttittel* 
Ijifce  *U—  1  ©tunbe  baden. 

133.  5>e*glrid)e«.  #r.  2.  2  «ßfunb  Wltty,  250  ©r.  ßorintfjen, 
100—130  @r.  Suder,  ebenfoöiel  ©utter,  60  ®r.  frifdje  £>efe,  ftarf 
*/«  Siter  ättild),  1  Teelöffel  ©at$,  nad)  OJefatten  aud)  etwa«  @emür$. 
Söeiter  naa)  oor^erge^enber  Kummer. 
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134.  fBitfelfudjeu.  3um  Xeig  625  ©r.  feine«  2Kef)I,  375  ®r. 
auSgeWafäene  ©utter,  na$  SBetieben  80—160  ©r.  Surfer,  3  &ier, 
50  ÖJr.  $efe,  In.  V4  fiiter  lauwarme  3Rtt$,  1  Teelöffel  Safg;  auf 
beti  Seig:  250  <8r.  Äorintljen,  126  ®r.  «Suder,  30  ©r.  fteingefänit* 
tene  ©uffabe  ober  Jßomeranaenfdjale  ober  in  8u&tt  eingelegte  Styfel* 
finenföale  (A.  Wr.  84)  unb  8  (2fr.  Sinti. 

Halbem  alle  benannten  Seite  gut  erwärmt,  bie  $efe  in  etwas 
«Mild)  unb  3u(fer  aufgelöst,  legt  man  bie  weidjgetoorbene  öutter  in 
bie  ERitte  be3  SKefjte,  ntyrtSuder,  (Sier,  £efe,  ©ata  unb  SKilc^  unter* 
einanber,  fliegt  e3  ^inju  unb  madjt  erft  mit  bem  Keffer,  bann  mit  ber 
£anb  einen  Xeig,  ben  man  gut  fdjlägt  unb  aufgeben  lägt.  Stanadj 
roßt  man  i$n  ju  einem  langen  15  <£mtr.  breiten  Streifen,  beftreut  iljn 
mit  ßorintfjcn,  weldje  Dörfer  gewafdjcn  unb  im  Ofen  ertoärmt  jutb, 
3urfer,  Sßomeranaenfdjate  unb  &vmt,  rollt  iljn  ber  ©reite  nadj  lofc 
auf,  legt  ba£  (Snbe  ber  Wolle  in  bie  SRitte  einer  gorm  unb  fo  runb 
t)erumr  bis  ber  ©treifen  jum  ®udjen  geformt  ift;  jeboa)  mug  bie  Wolle 
fo  gelegt  werben,  bog  etwas  Waum  jum  Slufgeljen  baawiföen  bleibt. 
Sftan  lägt  itjn  an  einem  mannen  Orte  gut  aufgeben  unb  barft  ifjn 
awiföen  1  unb  2  Grab  $ifre  l— l1/*  ©tunbe. 

135.  ©ewöljulidjcr  Buffer  ober  $oj>ffudjen.  ßu  2  $funb 
gutem  atteljt  125  ©r.  SButter,  bodj  tann  man  aud)  jur  #älfte  ©djwehte* 
fdjmala  unb  gutes,  aufgeglühtes  föüböt  nehmen,  femer  125  ®r.  Wo* 
finen  ober  in  ©tütfcfien  gefdjnittene  gute  getrodnete  ©inten,  1 — 2  (SKer, 
ftarf  */s  Siter  warme  —  nic$t  Ijeige  —  3Rild>,  fn.  30  ®x.  friföe 
#efe,  2 — 3  nidjt  ganj  roeict)  gefönte,  falt  geworbene  unb  geriebene 
Kartoffeln,  1  Teelöffel  ©ata  unb  nadj  Gefallen  etwa*  2Ru3fotblüte. 

$ie  (Eier  »erben  ftein  gefätagen,  #efe,  Kartoffeln,  ©ata  unb 

Üflildj  baju  gerührt  unb  hiermit  ba£  übrige  oermengt.  $ann  wirb 

ber  Steig  ftarf  gefcfjlagen,  in  einer  mit  ©djmala  ober  fit  betriebenen 

tiefen  Pfanne  augebedt  aum  tangfamen  Stufgef)en  tjingeftellt;  wenn 

ba8  na$  etwa  IV2 — 2  ©tunben  erfolgt  ift,  auf  bem  Ofen  augebetft 

gana  tangfam  gebaden.  Wadjbem  ber  ßudjen  oben  troden  geworben, 

wirb  er  umgewenbet  unb  boQenbd  gar  gebaden. 

Hntnert.  äftöä)te  man  gerabc  leine  gefönten  Kartoffeln  oorr&ttg  baben, 
weldje  jeboä)  ben  puffet  mitber  unb  loderet  maä)en,  fo  Würbe  auf  ftarf 
V«  fiiter  Sfltlä)  geregnet  werben  müffen.  $er  Seig  wirb  baburef)  berbeffert, 
bag  man  ifm  am  öorfjerge^enben  tage  anrührt  unb  bt$  jum  9tufget>en  in 
ben  ÄeDcr  fteu*t. 


t)atibi*,  Hodjbutft.  32 
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II.  Kleines  Bacfroerf. 

jBorbcridjt.  Um  bat  Reine  ©aefroerf  oljne  ©rötfelei  fc^neU  üon 
ber  platte  ju  löfen,  beftreic^c  man  biefe,  nadjbem  fte  gut  abgerieben 
unb  erttjärmt  toorben,  mit  einem  ©rficfdjen  meißen  2ßa<f)f .  (Sollte 
ba«  ®ebacfene  au*  ©erfefjen  auf  ber  platte  falt  unb  affo  feft  getoorben 
fein,  fo  bebarf  c*  aum  abnehmen  beffelbcn  nur  bef  SSBarmmadjenS 
ber  platte. 

136.  mxfäamMQtu.  ©latterteig,  2  (Simeiß,  125  Or.  Surfer, 

100  ®r.  geriebene  SRanbeln. 

Sftan  rollt  ben  ©latterteig  einen  ©trofyfjalm  bief  aus,  ftidjt  mit 
einem  fleinen  SBafferglafe  ©oben  au«  unb  legt  öon  folgenber  aftifdjung 
etroaf  barauf,  meldjef  man  mit  einem  Teelöffel  ein  menig  auf  einanber 
ftreic^t.  $ierju  baf  §u  fteifem  ©d)aum  gefdtfagene  (Simeiß,  ßurfer 
unb  Sttanbeln.  Xiefe  Sörtdjen  merben  bei  1  (Srab  £>ifce  gelb  gebaefen 
unb  frifdj  gegeffen. 

137.  gpru^ttart^cn.  HKürbeteig,  ©i,  beliebige  frifäe  grumte 
ober  Konfitüren,  3ucfer  unb  ßimt. 

®er  Xetg  rairb  ganj  fein  aufgerollt,  bann  merben  mit  einem  großen 
SBafferglafe  ©oben  baoon  aufgeftodjen,  auf  ber  £älfte  berfelben,  um 
SRänber  $u  formen,  Heinere  ©oben  gemacht,  bie  erften  runb  j)erum, 
nur  nic^t  bie  ©eiten,  mit  @i  beftridjen,  bie  föinge  alf  föänber  barauf 
gelegt.  $ann  belegt  man  fie  mit  beliebigen  grüßten,  —  auf  gefteintc 
ftirfdjen,  Xrauben,  audj  unreife  ©tadjelbeeren  lönnen  baju  genommen 
toerben,  ledere  aber  muffen  üorfjer  eben  abgef  ocf)t  unb  ttrieber  ertaltet 
fein,  —  gibt  nad)  ber  2lrt  ber  grüßte  ben  notigen  3«^«  unb  Sunt 
barüber  unb  barft  fte  fdjnefl  gar.  SWmmt  man  feljr  faftige  grüßte, 
alf  3o^anni*beeren  ober  ©imbeeren,  fo  ftreue  man  ettoaf  3nrieba<! 
auf  ben  ©oben,  ©ei  «nmenbung  eingemaajter  grüßte  ober  ©elee 
merben  bie  Xörtdp  ungefüllt  gebaefen  unb  bann  beftridjen.  Sludj 
fann  ber  Xcig  mit  einem  5lufftecf)er  oon  ber  ®rößc  einer  Untertaffe 
aufgeftodjen,  jur  #älfte  mit  grüßten  öerfeljen  unb  foldje  mit  ber 
anberen  Hälfte  beberft  merben,  hierbei  mirb  ber  9tanb  angebrüeft. 

138.  (Gefüllte  grudjttörfrfjcn  in  f leinen  formen  ju  baefen. 

Hftürbeteig,  Duitten*  unb  2tyfelmuf,  3itrouenfaft  unb  «Schate, 
ÜRanbeln,  Sndtv,  ©aniHe  unb  (Sitoeiß. 

$er  Mürbeteig  toirb  bünn  aufgerollt  unb  merben  bann  Heine 
gormen  bamit  aufgelegt,    ©ortyer  aber  f)at  man  Duitten  mit  ber 
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@<$atc  recht  »eich  gefönt,  ebenfoüiel  faure  ityfet  gebraten.  93on 
beiben  entfernt  man  ba8  3ntt>enbige  ober  Kerngehäufe  nebft  ©djate, 
vüt)rt  Surfer,  Sitronenfaft  unb  (Schate  burdj  unb  füllt  hiermit  bie  gor* 
men.  UnterbeS  §at  man  ©imeig  ju  ©chaum  fragen  (äffen,  fälägt 
Sucfer  unb  etmaS  SBanitte  burch,  ftreidjt  bie»  über  bie  £örtd>en,  be* 
ftreut  fte  mit  gröblich  geflogenen  SRanbeln,  bie  mit  &\xdtx  öermifcht 
jhtb,  unb  baeft  fte  bei  itemlich  ftarfer  ©ifce. 

139.  flonoertS  mit  Konfitüren  gefüllt.  (Sin  33tätter-  ober 
2Kürbeteig,  Konfitüren,  Hagebutten  ober  Kirfd)en. 

Hierzu  mirb  ber  Xeig  ganj  bünn  aufgerollt,  mit  einem  Sorten* 
räbdjen  in  oiereef ige  16  (£mtr.  große  ©tücfe  gefchnitten,  biefe  intoenbig 
in  öiereefiger  gorm  ganj  bünn  mit  Konfitüren  beftridjen,  alle  öier 
Süthen  in  ber  SRitte  jufammengelegt,  ein  toenig  angebrüeft  unb  mit 
oerbünntem  (Sigelb,  toelcheS  mit  $ucfer  oermifcht  ift,  beftrichen,  bodt) 
barf  nichts  baljin  fommen,  wo  ber  $eig  ab  gefchnitten  ift,  tneit  er  fonft 
nicht  aufgeben  mürbe.  2ftan  baeft  fie  bei  1  ©rab  £)ifte  unb  legt  eine 
eingemachte  Hagebutte  ober  Kirfdje  als  ©iegel  auf. 

140.  ftouoertt  mit  3HanbeIu  gefußt.  KouoertS  nach  oorher* 
geljenber  Angabe;  ferner:  200  ©r.  guefer,  125  ©r.  geriebene  9Jlan* 
beln,  4  GSibotter,  2  ©imeifj,  1  Zitrone. 

Sftadjbem  bie  KouoertS  gefchnitten  finb,  beftreicfjt  man  fie  jiemlich 
bief  mit  fotgenber  2flifcfjung:  $ie  iföanbeln,  worunter  einige  bittere 
finb,  GHbotter,  ©djate  unb  ©oft  einer  falben  gitrone  unb  Surfet 
merben  eine  Sßeile  gerührt,  jmei  ju  ©chaum  gefdjlagene  (Sitoeifj  burd> 
gemifcht,  übrigen«  mirb  toie  in  voriger  Kummer  oerfahren. 

141.  Sdjtociscr  gefüllte  8rb>jli.  3um  Xeig:  250  OJr.  ättehl 
200  ®r.  Cutter,  50  ®r.  Surfer,  3  (S&löffel  franjöfifdtjcr  93rannttoein, 
1  Eßlöffel  SBaffer,  jum  güKen  eingemachte  grüdjte  ober  ®elee. 

SRacf)bem  ber  Xeig  ausgerollt,  merben  mit  einem  großen  SBafferglafe 
93oben  baoon  ausgeflogen,  biefe  mit  eingemachten  grüßten  ober  ®elee 
gefüllt,  einmal  aufammengefchlagen,  mit  @i  beftrichen  unb  fc^nett  im 
Ofen  gebaefen. 

142.  Äjfcl  in  Mürbeteig  (feljr  *u  empfehlen),  beliebiger 
leig,  mürbe  Äpfel,  #rraf  ober  Sfhtm,  eingemachte  Johannisbeeren  ober 
3ohanniSbeer*(*Jelee,  am  angenehmften  ift  $reimuS  (fielje  eingemachte 
grüßte  T.  9fct.  45)  unb  einige  Patronen  ober  SRanbeln,  Korinthen, 
Surfet,  Qimk  unb  Sittonenfchale ;  ferner :  3"cfer,  @t  unb  Sflanbeln. 

2)ie  fipfel  merben  gefchält,  auggebohrt,  abenbS  ober  einige  ©tunben 
oor  bem  Gebrauch  mit  Mrraf  begofjfen,  mit  Surfer  nnb  Sinti  befrreut. 

32* 
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9tod)bem  ber  Xeig  bunn  aufgerollt  unb  in  oteredtg  pafienbc  ©rüde 
gerabert,  »erben  bie  Äpfel  mit  bem  bemerften  (Eingemachten,  too$u 
man  ein  paar  geflogene  SWafronen  mifdjen  fann,  gefüllt,  lud)  fönnen 
bie  Äpfel  mit  f  cingefdjnittenen  Steubeln,  getoafdjenen  Äorintljen,  Suder 
unb  Sitronenfdjate  gefüllt  toerben.  $)ann  ioirb  jebe$mal  ein  Äpfel 
auf  ein  ©türfdjen  Xeig  gefefct,  bie  oier  ©pifcen  nact)  ber  SWitte  $tn  *u* 
fammengefdjlagen,  oben  in  gefölageneS  ©,  bann  in  eine  2tttfdjung 
oon  gröbliä)  geflogenen  SRanbeln  unb  Qudtt  gebrüdt  unb  Bei  ftarfer 
2»itte^i|e  gebaden. 

143.  (Skffiflter  Änd^en.  ©Iätter»  ober  SRürbeteig,  Stoetföen* 
ober  Apfelmus,  @i,  SKanbeln  unb  Suder. 

$er  Xeig  —  man  fann  aua)  SlbfaH  oon  ©Ifitterteig  baju  Oer« 
toenben  —  toirb  bfinn  ausgerollt,  Swetföen«  ober  gutes,  ßeifes  Äpfel* 
mu$  tfjeelöffelroeife  barauf  gelegt,  mit  ausgerolltem  Xeig  bebedt  unb 
mit  einem  ©lafe  auSgeftodjen.  SRan  beftreidjt  biefe  Äudjen  mit  (5t, 
beftreut  fte  mit  gcfyuften  SRanbeln  unb  Quält  unb  ba<ft  fte  bei  ftarfer 
$i|e. 

144.  Äolatfdjen  oon  »tötterteiflalrfttll.  »lätterteig,  ©,  SKan* 
betn,  Suder  unb  8«ut. 

Hbf  all  oon  SHfitterteig  fttdjt  man  mit  einem  Weinen  SBeinglafe  au&, 
beftteidjt  bie  ^ßlättdjen  mit  @i,  brüdt  fte  in  grobgeftogene  ober  ge~ 
färnttene  SRanbeln,  bie  mit  3uder  unb  Simt  oermiföt  pnb  unb  baeft 
fic  bei  ftarfer  #ifce  gelb. 

145.  9ftanbelfolatfa)eu.  170  @r.  toarm  geftellte  Butter  toirb 
mit  1  (5i  unb  2  lottern  gerührt,  170  (Sfr.  Suder  unb  15  ©r.  gefto* 
feene  bittere  Sftanbeln,  fottrie  auä)  nadjbem  250  ©r.  SWeljl  burd)= 
gemiföt,  Heine  $löge  baoon  auf  eine  mit  2Badj$  beftridjene  platte  ge« 
fefct,  mit  einigen  gef$mttenen2Ranbetn  unb  Suder  beftreut,  bei  2  ©rab 
$i$e  gebaden. 

146.  gfran^ftfäle  flolatfäjen.  125  ®r.  ©urter,  1  <gi,  1  & 
botter  unb  70  ®r.  Suder  gut  gerührt,  V»  Obertaffe  gfranjbrannttoetn 
ober  föum  unb  200  ©r.  äRefjl  f)ineingerüf)rt.  fcierbon  mit  bem  ßöffel 
«eine  Slöße  auf  eine  mit  Söadjä  beftrid}ene  platte  gefe|t,  mit  gefto» 
genem  ÄanbiS  beftreut  unb  bei  mägiger  $ifce  gebaefen. 

147.  #efcnfoIatfä)en.  125  ©r.  auSgetoafdjene  öutter,  5  <5i* 
botter,  ft.  30  ©r.  Suder,  Sifronenfdjale,  1  Xaffe  bide  faure  ©aljne, 
fn.  30  ©r.  in  etioa*  HWl($  unb  Suder  aufgelöste  ©efe  unb  370  @r. 
feine*  ermärmteä  SÄe$l. 
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beftrict)citc  Patte,  lägt  fie  gut  aufgehen,  legt  auf  jebe  ftolatfdje  eine 
eingemachte  Hagebutte,  fHrfdje  ober  föofine,  beftreidn"  fie  über  unb  über 
mit  geflogenem  ©imeig,  beftreut  fie  mit  grobgeftogenem  3uder  unb 
baeft  fie  bei  ftarfer  #ifce  10  SKinuten. 

148.  SKotlanber  Schnitten.  250  ®r.  Wltty,  125  @r.  «Butte u, 
200  ®r.  ßuefer,  2  (gglöffel  biefe  faure  ©alme  ober  granjbrannttoein 
unb  1  (Si. 

$ieS  wirb  jutn  Xeig  gemacht,  auggerollt,  in  foldje  O  ©tüde 
gefchnitten,  auch  m$  belieben  mit  (£i  beftrichen,  fdjneH  gebaefen,  er« 
faltet,  ein  ©tücfdjen  grudjtgelee  barauf  gelegt. 

149.  ©ehmei^er  Schofolabebrot.  SRan  rührt  bem  fteifen 
©djaum  oon  3  (SSern,  200  ©r.  Suder,  70  ®r.  geflogene  2ftanbeln 
unb  60  ®r.  geriebene  ©djofolabe.  $ann  ftreidt)t  man  biefe  ÜRaffe  auf 
Oblaten,  jerfdjneibet  fie  in  formale,  längliche  ©tüdchen  unb  baeft  fie 
bei  fehmaefer 

150.  Ctttttcnniürftchen.  Quitten  merben  in  SBaffer  weich  gelocht, 
burch  ein  ©ieb  gerieben  unb  fo  oiel  3uder  als  DuittenmuS  genommen, 
bieS  auf  bem  geuer  fteif  abgeröftet,  mit  geriebenen  97tonbeln,  Sitronat, 
Orangenfdmle,  Qimt  unb  helfen  gewürzt,  in  gut  gereinigte  ©djafS* 
barme  gebrüeft  unb  nachher  §tt  Keinen  SBürftdjen  abgeteilt. 

151.  opeculaci  ober I^eelettcrdjcu  an  beu  Weihnachtsbaum. 
9lt.  i.  1  «ßfunb  feine»,  burdjgefiebteS  Wttty,  1  <ßfunb  burchgeftebter 
8ucfer,  250  ©r.  auSgettmfchene  SButter,  3  @ier,  2  ®r.  3imt,  ab« 
geriebene  ©chale  einer  gitrone  unb  2  ®x.  pulöerifierte«  ^irfcr)r)ornfatä. 

$ie  Sutter  toirb  in  ©tüdchen  aeröflüdt,  mit  bem  SRefjl  oermifcht 
unb  mit  ben  benannten  Seilen  —  mit  Ausnahme  beS  ©irfchhornfaljeS 
—  jum  Xeig  gemacht,  melier  über  Stacht  ober  menigftenS  einige 
©tunben  jumShihen  unb  (Srftarren  hingelegt  werben  mug;  eS  fdt)abct 
bemfelben  gar  nicht,  wenn  man  ihn  mehrere  Sage  üorher  macht  unb 
an  einem  falten  Orte  aufbewahrt.  $ann  brüeft  man  ben  Seig  auS* 
einanber,  ftreut  baS  $irfd)hornfal$  barüber  hin,  arbeitet  eS  möglidjft 
fchnett  burch  unb  rollt  ben  Seig  ftarf  einen  SRefferrüden  oid  aus. 
S^achbem  werben  aus  bemfelben  mit  beliebigen  Stechformen  giguren 
ausgeflogen  unb  auf  einer  mit  «Bad^  beftrtchenen  platte  bei  mittel* 
magiger  £ifee  gelb  gebaden. 

Hnmerf.  $n  Ermangelung  ber  gönnen  fann  man  als  HuShilfe  öon  feinem 
^appenbedel  giguren  auäfthneiben,  fofct)e  auf  ben  Xeig  legen  unb  mit  bem 
Keffer  ringsumher  ben  Seig  abfdfjnetben. 
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6.  ©acfioerf. 


152.  ScSgleidKtt.  $r.  2.  375  ©r.  feine»  SJWjt,  200  ©r. 
burchgeftebter  Sucfer,  125  ©r.  SButter,  1  <£i,  1  Gglöffet  btcfe  foure 
<5afme  ober  Sirrat,  2  ©r.  Simt,  2  ©r.  ©irfchhontfalj. 

SRach  öorhergehenber  Eingabe  gemalt,  geformt  unb  gebacfen. 

153.  3>an$iger  taffeebrot  (SBcthnacijtSgebatfettea).  l  Sßfunb 
ÜKet)l,  250  ©r.  Sucfer,  beibe«  burdjgefiebt,  125  ©r.  Sutter,  4  (gier, 
2  ©r.  ^irfdj^ornfolj. 

5)er  Xeig  toirb  nach  oorftehenber  Äntoeifung  gemalt  unb  au3= 
gerollt,  mit  gormen  ausgeflogen  ober  gtguren  barau$  geräbert  unb 
auf  einer  platte  gelb  gebacfen. 

154.  Seine  2hü<§pli%  (aud)  ^um  Weihnachtsbaum  paffenb). 

375  ©r.  halb  feine«  9ttef)l,  §alb  $uber,  375  ©r.  S»"fer,  beibeS  bürde)* 
gebebt,  12  frifche  (Sier,  2  ©fjlöffel  auSgefuchter  Siniäfamen. 

$a3  ©ttoeig  toirb  ju  feftem  Schaum  gefchlagen,  bie  (Eibotter 
werben  jerrü^rt  unb  longfom  jum  Schaum  gegeben,  toährenb  man 
ftarl  unb  ununterbrochen  f erlägt;  bann  toirb  ber  Qudtx,  melier  mit 
bem  5lni3famen  oermifcht  toorben,  löffeltoeife  hinaugefdjlagen,  fotoie 
auc^  nachbem  auf  gleiche  SBeife  baä  2Äei)l.  $iefe  äÄifdjung  toirb 
tbeelöffeltoeife  auf  eine  mit  2Badfj8  beftric^ene  platte  gegeben  unb  bei 
2  ©rab  Sttittelhifce  gelb  gebacfen. 

9tnmerf.  3>iefe  Sßlitye  finb  fehr  gut,  toenn  ba3  Giroeife  recht  feft  gefchlagen 
wirb,  roe^alb  betm  2luffö}lagen  ber  (£ier  md)t  baS  ©eringflc  öon  ben 
lottern  jum  SBeijjen  fommen  barf.  S)ie  £älfte  ber  bemerften  Portion 
bringt  fd)on  eine  grofje  Shnahl.  $u  biefen  unb  aßen  folgenben  Sßläfeen  ift 
t]alb  feine»  Wltty,  ljalb  $uoer  ober  Kartoffelmehl  befonberd  ju  empfehlen; 
bod)  barf  beibeS  nidjt  ungefiebt  gebraucht  toerben,  mag  jum  Geraten  beS 
33adfmerf§  eine  ^auptbebtngung  ift.  SBirb  bei  Sßläfeen  jeber  Slrt  auf  ein 
'pfunb  2Rebl  julefct  2  ©r.  puloerifierteg  ^irfchhornfatj  burchgemifcht,  fo 
werben  folcge  loclerer  unb  gröfeer,  of)ne  Nachteil  für  bie  ©efunbljeit. 

155.  SlniSJrfä^e  auf  anbere  2trt  (begleichen).  250  ©r.  buret}* 
geftebter  3ucfer,  250  @r.  jur  $älfte  feine«  mty,  jur  £älfte  $uber 
ober  Kartoffelmehl,  gleichfalls  burdjgefiebt,  4  gan$e  ©ier,  1 — 2  @fc 
löffei  auSgefuchter  SlmSfamen. 

$er  Sucfer  toirb  mit  ben  ganzen  (Eiern  auf  bem  ©erbe  mit  einem 
fleinen  ©chaumbefen  fo  lange  gefchlagen,  bis  bie  Sflaffe  toarm  unb 
bieflich  toirb,  fobann  üom  geuer  genommen  unb  bis  jum  2lbfüt)len  fort* 
gefchlagen,  ioo  mau  bann  SlniSfamen  unb  2ßehl  lu'njurfihrt.  darauf 
toirb  bie  Patte  mit  2Bad)3  beftrichen,  bie  2Jc*affe  tt)eelöffeltoeife  barauf 
gelegt,  fogleich  in  eine  mittelmäßige  ©ifee  geftellt  unb  gelb  gebacfen. 

Äuch  fann  man  bie  -äftaffe  auf  ber  platte  auSeinanberftr eichen, 
unb  menn  fte  au*  bem  Ofen  f ommt,  in  fchrägtoinf elige  JBierecfe  fchneiben. 
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150.  ©ttte  3»tfcrj)lä<$ett.  9h.  1.  250<8fc.  <Puber,  260  ©r. 
geflogener  Surfer,  beibe*  fein  burdjgefiebt,  4  frifd&e  (Stet,  abgeriebene 
©djale  einer  Ijatben  ^tarne. 

$>ie  ©er  merben  mit 3utfer  unb  ®etoür$  V*  ©tunbe  ftar!  gerührt, 
bann  mirb  ba«  $u  fteifem  ©djaum  gcfdjlagene  SBeigeburd&gemifc&tuttb 
banac§  ber  $uber  möglia^ft  fc^nett  burdjgerüfjrt.  $)te«  wirb  ttyeelöffel* 
toeife  auf  eine  mit  ©utter  beftritfjene  Patte  gegeben  unb  bei  SRittetyifce 
gelb  gebatfen. 

157.  Sutfer^djett.  9lt.  2.  1  Sßfunb  feine«  3Äe§t,  1  $funb 
bur<$gefiebter  Surfer,  5  gan$e  ©er,  4  ©botter,  abgeriebene  ©tfjale 
einer  3ürone,  eine  Keffer)  pifce  f  eingebogener  ßarbamom,  ebenfoöiel 

©er,  Surfer  m\>  ©en)ttr$  merben  1/t  ©tunbe  gerührt,  bann  ba« 
3tte§l  fdjnett  burc&gemifdjt  unb  nadfc  oorljerge^enber  Angabe  gebaden. 

158.  grauf flirter  $lä<?e.  125  ©r.  feines  SHefjt,  125  (Sr.^uber, 
miteinanber  oermifdjt,  250  ©r.  Surfer,  bieS  aUeä  burdjgefiebt,  4  ©er, 
*/>  geriebene  S(ttu$fatnug,  1  SCRcffcrjpifee  feingeftogener  ßarbamom 
ober  etroaS  helfen. 

Sftadjbem  man  bie  ganzen  ©er  mit  bem  3urfer  unb  ©etoürj  1U 
©tunbe  ftarf  gerührt  $at,  mirb  ba«  3Re§l  bur$gemifd)t,  bie  SDZaffe  tfjee* 
töffettoeife  auf  eine  bestrichene  platte  gebraut,  ein  ©türfdjen  ©uffabe 
ober  Sßomeranacnfa^ale  barauf  gelegt  unb  naa)  boriger  9fr.  gebarfen. 

159.  2Raubefyläl§e.  250  ©r.  feine«  burd&gepebte*  Wlt%  250 
@r.  burdjgefiebter  3utfer,  70  ©r.  Sutter,  70  ©r.  geriebene  Sföanbefa, 
4  ©er,  abgeriebene  ©djale  einer  falben  gitrone. 

3Wan  reibt  bie  ©utter  51t  ©a^ne,  rüljrt,  inbem  man  na<$  unb  nad& 
©er,  Surfer,  ©emürj  unb  Sttanbeln  {jinjugtbr,  V*  ©tunbe,  mifd&t  ba§ 
2Refcl  unter  bie  9)toffe  unb  baeft  fie  tijeelöffelmeife  auf  einer  platte  bei 
mittlerer  $i|e. 

160.  ©djofofobetilafce.  9h.  1.  200  ©r.  bur^geftebter  Surfer, 
126  ©r.  geriebene  unb  burd&geftebte  füge  ©djofolabe,  70  ©r.  feine« 
Wltfjl  unb  4  ©meig. 

$>a«  ©roeig  mirb  ju  feftem  ©<f)aum  gef ablagen,  mit  ben  benannten 
leiten  fdjnett  üermif  djt,  bann  merben  Keine  ißläfce  baoon  auf  eine  ftarf 
beftrid}ene  platte  gefegt  unb  bei  2Rirtelf)ifce  gebatfen. 

161.  Srf)ofofobe*ia^eit.  9fr.  2.  300  ®r.  feingeriebene  ©cfjo* 
fotabe,  300  ©r.  geflogener  unb  burdjgefiebter  Surfer,  200  ©r. 
geflogene  ober  geriebene  SÄanbeln  (einige  bittere  barunter)  unb  6 
©itoeig. 


Digitized  by  Google 


604 


8u<fer  unb  (Jimeig  »erben  eine  ©eile  gerührt,  ©dj ofolabe  unb 
attanbeln  na<$  unb  nadj  hinzugegeben  unb  bie  2Raffe  auf  einer  mit 
SBach*  betriebenen  Patte  gebaefen. 

162.  Skniflepliufe  (fe^r  gut).  375  <Ur.  SBetjenme^  unb  126 

©r.  Kartoffelmehl,  1  $funb  ßuefer,  bie*  alle*  burdjgejtebt,  7  ganje 
©er,  ein  3  3oH  lange*  ©tücf  mit  Sucfer  feingeftogene  »anitte. 

Xie  Gier  n;  erben  mit  bem  Surf  er  *U  ©tunbe  tüchtig  gerührt,  bann 
gibt  man  bie  SSanttlc  unb  nad?  unb  nach  ba*  SReht  hinju.  Ünterbe* 
nrirb  bie  Patte  abgerieben,  gut  beftridjen  unb  mit  etma*  9Wehl  beftäubt, 
tooburch  ba*  Sufammenfliegen  ber  päfcdjen  oermieben  ttrirb.  S)ann 
tfjut  man  oon  ber  SDcaff  e  jebe*mal  einen  Keinen  (56  lö  ff  et  bei  Strusen* 
räumen  auf  bie  platte,  flellt  biefelbe  */•  ©tunbe  hin  unb  baeft  bie 
Peißen  in  SJcittelhifce  föön  gelb. 

$)iefelben  finb  befonber*  beliebt  jum  Sßetn  unb  erhalten  fich  in 
einem  jugebeeften  Sßorjeflangefäg  eine  geraume  8«t. 

163.  (Sfemür^Iä^en.  2  Punb  3Reht,  2  Punb  ßuefer,  12 
große  ober  14  Reine  <£ter,  bie  ©djale  oon  2  gitronen,  für  50  p. 
©uffabe,  7  @r.  geftogene  Neffen,  8  ©r.  geflogener  jjimt,  8  &x. 
gezogener  ßarbamom. 

©er,  Qudtx  unb  (Sewürj  werben  l/t  ©tunbe  gerührt,  nadj  unb 
nacb  ba*  9flef)i  hinzugegeben.  $ie  platte  toirb  mit  2Ba<$*  beftri^en, 
bie  SJcaffe  theelöffeltoeife  barauf  gelegt  unb  gelbbraun  gebaefen. 

164.  ©iruWläftdjen.  3  $funb@irup,  3PunbäRef)i,  1  $funb 
geflogener  ßuefer,  1  Dbertaffe  ooll  gefa)moIjene  ©utter,  8  ®r.  geret* 
nigte  pttafdje,  bie  in  einer  Untertaffe  ooH  Siofenmaffer  aufgelöfl  ift, 
8  ©r.  geflogene  helfen,  bito  ßimt  unb  Äarbamom,  für  60  $f . 
©uffabe. 

Sirup  unb  Bucfer  merben  eben  aufgefocht,  naa^bem  e*  ein  mentg 
erfaltet,  allmählich  ba*  Wltty  nebft  ©utter  unb  ©etoüra  hinzugefügt 
unb  äutefct  bie  pttafaje  burchgerührt. 

2)ie  2ft  äffe  mug  mehrere  Xage  öor  bem  ©aefen  eingerührt  werben 
(fann  3  SBodjen  flehen),  wirb  bann  auf  einem  mit  37cef)I  beflreuten 
$  Kuchenbrett  einen  2Refferrücfen  bief  ausgerollt,  mit  ©ledjformen  au*= 
'  geflogen  unb  auf  einer  mit  ffiadj*  beflrichenen  ober  mit  SWehl  be= 
ftreuten  Patte  gebaden. 

Änmerf.  9fn  öerfdjloffenen  $or jeflan*  ober  ©Iedjgef ägen  Rotten  fic^  bie  Sirup« 
pläfoajen  fet)r  lange  frog. 

165.  3imtftettte  (feljr  gut).  1  $funb  burct)qefiebter  ßuefer, 
1  $funb  forgfältig  au*gefuajte  SRanbeln,  meiere  getoaflhen,  getroefnet 
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unb  mit  her  braunen  ©d&ale  gerieben  »erben,  6  (Situeig,  4  %x.  fetner 
Simt  unb  fletngefdjnittene  ©djale  einer  ßitrone. 

SJton  rüfjrt  Surfer  unb  Sitronenfdjale  mit  bem  ju  ©djaum  ge* 
f erlogenen  (SK»ei&  V*  ©tunbe  ftor!  unb  ununterbrochen,  fügt  ben 
Simt  f)inju,  fe|t  einen  Xeil  biefer  SKifdjung  beifeite,  rfifjrt  bann 
bie  SRanbeln  gut  burdt),  roQt  ben  Xeig  auf  einem  mit  3Re$t  bedeuten 
99arfbrett  bünn  au«  unb  formt  i$n  mittel«  etne«2lu«fted)er«  juSternen 
öon  beliebiger  ®röfje,  »el$e  man  mit  bem  Ijingeftellten  (Süoctfj  unb 
Surfer  beftreidjt  unb  auf  einer  mit  SBadt)«  abgeriebenen  platte  langfam 
barft. 

tiefes  8atf»erf  ift  au«gejeidt)net  »o§lfa)medenb  unb  erhalt  fta? 
fetyr  lange. 

166.  tCnf  anbere  «rt.  l  $funb  2Ke#,  330  ®r.  ©utter,  65 
@r.  Surfer,  2  ©er,  4  ®r.  feiner  Simt,  1  SMerfoifce  fcirfdföornfala. 

$)ie«  alles  toirb  §um  Xeig  gemalt,  melden  man  gut  »erarbeitet, 
einen  SRefferrfirfen  Wrf  au«roHt  unb  mittel«  eine«  ©(erringe«  ju 
©temen  ou3fticr)t.  darauf  »erben  fiemit  aerflopftem  ©  beftrid)en,  in 
gröblich  gezogenen  Surfer  gebrürft  unb  bei  ziemlich  ftarf  er  §ifce  gebaden. 

167.  %tyt*  ober  3tmtbreaeln.  375  ®x.  feine«  3TCe$l,  250 
®r.  Surfer,  beibe«  burdjgefiebt,  125  ®r.  langfam  gefc^mofeene  unb 
abgeflärte  SButter,  3  <5ier,  4  ©r.  guter  Simt,  2  ®r.  jmfoerifierte« 
§irfc&1?ornfal$. 

(£ier,  ©utter  unb  Surfer  »erben  gerupft,  mit  bem  $irfd$ornfalj, 
bem  Simt  unb  SRet)I  &um  £cig  gemalt,  Srejeln  bar  au  §  geformt,  mit 
Eigelb  unb  ©affer  beftridjen,  in  einem  ni<$t  $u  $ei&en  Ofen  gelb  ge* 
barfen. 

168.  Sfombelföäne  anf  Oblaten.  250  ®r.  abgezogene,  ge* 
»afcfjene,  mit  einem  £ud)e  abgetrorfnete  unb  in  Streifen  gefdjnittene 
aflanbeln,  200  ®r.  Surfer,  2  <Si»eifs,  et»a«  abgeriebene  S^onen* 
fetale,  Simt,  2  geftojjeue  üßelren  unb  1  (Sgtöffet  Doli  DrangenMfiten* 
»äff  er. 

9c*acl)bem  man  (£t»ei6,  Surfer,  ®etuür§  unb  Orangenbtütentoaffer 
$u  einer  birfen  SKaffe  gerührt  unb  mit  ben  9Ranbeln  öermifc^t  §at,  »irb 
ber  Xeig  mefferrürfenbief  auf  Oblaten  geftric^en,  folrfje  in  fingerlange, 
{»eifingerbreite  Stfirfe  geteilt,  bei  fdt)ttjact>cr  (3  (Srab)  $ifce  gebarfen. 

169.  $lanbelfd)nitteit.  Bu«ge»afü)ene  »utter,  burc$gefiebter 
Surfer,  geriebene  SKanbeln  unb  feine«  burct)gefiebte8  3tfefjl,  toon  jebem 
Seile  260  <Sr.,  2  GKer,  abgeriebene  ©c$ale  einer  falben  8itronc. 
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$)ie  ©utter  mirb  jur  ©aljne  gerieben,  mit  bem  übrigen  $um  Xeig 
gemalt,  toobei  jebod)  bie  ©ätfte  öon  2ttanbeln  unb  Surfer  jum  Über* 
ftreuen  jurürfbleibt.  Stonn  rollt  man  ben  Xeig  1h  ginger  bi(f  au§, 
fdjneibet  (anglich  mererfige  ©dmitten  barauS,  beftreid&t  fie  mit  gefrf)ta= 
genem  ©imei&,  ftrent  9flanbetn  mit  Surfer  bermiföt  borüber  unb  baeft 
fie  bei  mäßiger  #ifce  gelb. 

170.  ©efjt  guter  öltyfttdtjen.  ©uttet,  burdjgefiebter  Suder, 
feine«  burdjgefiebte«  %Re%  bon  jebem  250  ®r.,  125  ©r.  Üftanbeln, 

4  gonje  @ier,  abgeriebene  ©djale  einer  falben  Sitrone.  jftadjbem  bie 
©utter  tangfam  gefämoljen,  abgeflärt  unb  birf  gerührt,  gibt  man  unter 
ftetem  SRüljren  nadt)  unb  nadj  bie  ganzen  (Sier,  fonrie  audt)  atfgemarfj 
ben  Surfer,  moüon  man  jebodt)  einen  Xeil  jum  Überftreuen  ^urücftägt, 
bie  Sitronenfcfjale  unb  jnlcfct  baS  ÜJJcM  Ijinju.  Statut  [treibt  man 
biefe  2Kaffe  einen  SRefferrürfen  btcf  auf  eine  platte,  tueldjc,  ba  bteS 
Söarfroerf  fonft  brörfeln  mürbe,  mit  2ßarf)3  beftrirf)en  fein  muß,  toie  eö 
im  93orberid)t  jum  fleinen  ©arfroerf  bemerft  morben.  3ft  baä  ge* 
fdjefyen,  fo  beftreut  man  ben  ®udjen  mit  einer  2ttif(§ung  öon  lang  ge* 
fct)abten  Sftanbetn,  3im*  uub  bem  jurürfgeftellten  Surfer,  baeft  ben* 
felben  bei  2  ©rab  £ifce  fdmed  gelb  unb  fct)netbet  ifjn  fogteidt),  nacfjbem 
er  auS  bem  Ofen  gefommen  ift,  in  fdjrägnrinflige  JBiererfe. 

171.  £obeIfoäue.  l  <ßfunb  feines  burdtjgeftebte«  Wlt%  1  $funb 
geriebener  Surfer,  375  ®r.  gef^moljene  ©utter,  6  ©er,  Stfjate  einer 
Sitrone. 

9iadt)bem  bie«  gut  gerührt,  mirb  bie  ättaffe  fo  bünn  nrie  möglich 
auf  eine  mit  ©utter  beftridjene  platte  gebraut  unb  8 — 10  SRinuten 
tyellgelb  gebarfen.  $)ann  nrirb  ber  $ud)en  gan$  tyeiß  in  4  Q£mtr.  breite 
unb  20  (£mtr.  lange  ©treifen  gefdfjmtten  unb  fdinefl  mie  ©obelfbäne  um 
einen  btrfen  ©torf  getoirfelt. 

172.  SerlinfoeS  (»oqfiglty  §um  993etn,  %%tt  unb  %u  SBeil)* 
nagten).  750  Olr.  2Kec)(,  1  $funb  Surfer,  300  @r.  friföe  öutter, 

5  (Eier  unb  1  abgeriebene  3»tronenfd)aIe. 

SDic  öutter  mirb  ju  ©atjne  gerieben,  nadt)  unb  nadj  (£ier,  Surfer 
unb  Sitronenfc^ale  f)in$ugerüfjrt,  fonrie  nadjbem  ba8  2ttef)I.  (£3  nrirb 
barauS  ein  meiner  Seig,  aus  meinem  man  mit  leidster  £>anb  Heine 
fränje  formt  unb  auf  eine  gut  gereinigte,  mit  93utter  abgeriebene  unb 
mit  etmaS  üßeljl  beftaubte  platte  nidjt  ju  nafje  aneinanber  legt.  ®ie* 
felben  bürfen  beim  Stoffen  nur  bunfelgelb  toerben. 

Slurf)  fönnen  bie  93erlinfoe8  bor  bem  SBarfen  mit  ©imeifj  befrricf)en 
unb  mit  einer  Sftifdjung  bon  grobgeftoßenen  Sttanbeln,  Surfer  unb 
3tmt  beftreut  merben,  maä  SSo^tgefc^marf  unb  Slnfe^jen  er^ö^t. 
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173.  Siener  Gttafel.  375  OJr.  feinet  m*%  250  <5h\  geftebter 
3uder,  200  ©r.  friföc,  in  Heine  ©tüdojen  jerpflüdte  öutter,  1  £l)ee* 
töffeX  üo0  feiner  Simt,  8  feingeftoßene  Üftelfen,  abgeriebene  @a)ale 
einer  falben  3toone,  2  ganje  ©ier  unb  S  (Sibotter. 

2>te8  alle»  maa)t  man  ju  einem  glatten  $eig,  rollt  il>n  auf  einem 
mit  EReljl  betäubten  ©acfbrett  mefferrüdenbid  au«,  fdmeibet  ifm  in 
breiedige  ©tüde,  welche  man  mit  beliebigem  (Singemadjten  beftreidjt. 
$ann  werben  bie  Spieen  barüber  jufammen  gebogen  unb  auf  einer 
mit  SRefjl  beftäubten  Patte  gelb  gebaden. 

174.  SBiencr  (£t$bogetu  250  <$r.  burdjgefiebter  Suder,  250 
<$r.  feine»  SRefjl,  5  frifdje  @ier,  abgeriebene  ©djaie  einer  Sitrone, 
1  Keiner  Teelöffel  geftogene  SJhtffotblüte  unb  70  ®r.  Sttanbeln. 

(Eier,  Suder,  SÄuStotblüte,  ©oft  unbditronenf^ate  werben  tüdjtig 
gerührt,  bann  Wirb  nadj  unb  nadj  ba«  bur^gefiebte  üftelfl  unter  bie 
S^affe  gejogen,  ftorf  mefferrüdenbid  auf  ein  mit  ©utter  beftridjeneS 
93led)  gebraut,  mit  einem  @emifdj  öon  feingefdjnittenen  äRanbcln, 
Suder  unb  Qxmt  beftreut  unb  langfam  gelb  gebaden.  SBenn  ber 
®u<fjen  au3  bem  Ofen  fommt,  toirb  berfelbe  fofort  in  breifingerbreite 
©treifen  gefdmitten,  bie  man  fingerlang  glatt  burdjfdfc neibet,  unb  f a^ncü, 
ef>e  fie  erfalten,  um  ein  8toflf}ot$  biegt. 

175.  »iettet  Sotten.  260  ®r.  feine«  HJlefl,  250  (5h:.  Suder, 
3  ©er,  4  ©r.  feiner  Qimt,  1  <$Jr.  Äarbamom,  ebenfooiel  helfen, 
abgeriebene  ©djale  einer  falben  Sttrone,  3  ©tüd  redjt  fein  geljadte  ein* 
gemalte  SBalnüffe. 

SRadjbem  SReljl  unb  Suder  burd&gefiebt,  werben  alle  benannten 
Xeile,  mit  MuSnafime  be8  2Ref)te,  1U  ©tunbe  re$ t  ftorl  gerührt ;  bann 
ttrirb  ba3  2Ref)t  löffclmcifc  Ijtn$ugerül)rt,  unb  nad&bem  jeber  Teelöffel 
btefer  SKaffe  in  f  eingebogenem  Suder  umgebreljt,  formt  man  tängtia^e 
©tüd djen  baraud  unb  lägt  pc  auf  einer  mit  SBad)*  beftria^enen  platte 
bei  föwad&er  fcifte  gelb  baefen. 

176.  SHcme*  Sa  Auer!  in  %9tm  eine«  S.  470  <$>r.  2Ref)l, 
300  ©r.  ©utter,  300  ©r.  äuefer,  2  ganje  (Sier,  etwa«  ßitronen* 
föafe  unb  Äarbamom. 

$ierbon  mad)t  man  im  halten  einen  Xeig,  üon  wettern  man  Heine 
©tüddjen  auf  einem  SBadbrett  lang  rollt  unb  foldje  in  obenbemerfter 
gorm  auf  einer  mit  33utter  betriebenen  unb  mit  Üttef)l  beftäubten  ^Statte 
bunfelgelb  baden  lägt. 
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177.  gtalienifdje  ftudjen.  250  ®r.  burd^gcflcbtc»  9ttel)l, 
250  <£r.  auSgetuafäjene  SButter,  250  ®r.  burd&geftebter  Surft?*  3  (Stet, 

3  ©ibotter,  1  <£6töffcl  Drangenblütenmaffer. 

$ie  öutter  wirb  $u  Saijne  gerieben,  mit  ben  föern,  htm  Surfet 
unb  Drangenblütenttiaffer  Stunbe  gerührt,  baS  2ftel)l  hinzugegeben 
unb  Neroon  Heine  #udjen  auf  einer  platte  gebarten. 

178.  ^irfdflorner.  1  $funb  9Re$l,  250  <»r.  Surfer,  250  @r. 
SHanbeln,  reidtficfj  V«  Xaffe  Sa^ne,  ebenfoöiet  gefdjmoljene  öutter, 

4  ©er. 

$ierbon  ttirb  ein  Xeig  gemalt,  auagerollt,  ju  länglid)  runben 
Striemen  geräbert,  umgebogen,  bie  ©nben  mit  bem  Xortenraubd&er 
geteilt  unb  gebacfen. 

179.  öaffumcr  Äucfjeit.  470  <0r.  feine«,  bur<$geflebte*  SRtfjl, 
In.  370  dhc.  ©utter,  230  @r.  burdjgeftebter  Surfer,  2  <£ier,  abge* 
riebene  Sitronenfdjale  ober  ein  fleiner  Xfjeeföffet  95iu8fatblüte  ober  4 
Stürf  feingeftogene  helfen  unb  etwa»  ftimt. 

Wlan  reibt  bie  Cutter  ju  Salme,  rüfcrt  ba*  übrige  §inju,  $ulefct 
bad  ätteljl,  mad>t  Keine  Satiren  babon,  brücft  fie  auf  eine  $(aite,  be* 
ftreut  fie  mit  grobgeftogenem  Surfer  unb  Stutt  unb  barft  fie  bei 
2  @rab  fcifce  gelb.  —  fciefe  «Portion  gibt  60  Stürf. 

180.  Sxttontnbtot.  Sunt  Xeig  250  ©r.  feine«  8Re#,  wie  ju 
allem  feineren  öacfmerl  burd&gefiebt,  200  <3Jr.  ßurfer  be8gleitf>en, 
2  große  (Sier,  Schale  unb  Saft  einer  Zitrone.  8"m  Überftreuen 
ättanbetn,  Surfer  unb  Qxmt. 

SRadjbem  bie«  alles  $um  Xeig  gemalt,  toirb  berfelbe  aufgerollt, 
mit  ©utter  beftriä^en,  mit  SRanbeln,  Surfer  unb  ßimt  bejrreut,  in 
Heine  Stürfdjen  oon  ber  ©röfje  eine«  falben  ÄartenbtatteS  gefcf>mtten, 
gelb  gebarten  unb  nod)  Ijeifj  über  ein  föoüljotj  gebogen. 

181.  ©ebtannie  SOTanbeln.  1  $funb  mit  einem  SCudje  ab- 
geriebene, nio$t  abgefaulte  SRanbetn,  1  Sßfunb  Surfer,  nadj  belieben 
4  (3t.  3imt. 

2>en  Surfer  tunft  man  in  SBaffer  unb  fodjt  tyn  in  einer  Keinen 
mefftngenen  ßafferoHe  bi*  ju  folgenber  Sßrobe:  SRan  l)äft  eine  ®abel 
hinein,  nimmt  fie  IjerauS  unb  bläft  bagegen;  roenn  ber  Surfer  in 
Olafen  baoon  fliegt,  fo  ift  er  gut,  unb  e8  toerben  bann  bie  SJtonbetn 
Ijineingeföttttet,  bie  man  beftänbig  mit  einem  eifemen  Spaten  rü$rt, 
big  fie  ben  Suder  aufgenommen  $aben.  $ann  fefct  man  ben  Xopf 
oom  Leiter  unb  rüljrt  fie  fortroäfjrenb,  bi*  pe  trorfen  geworben  fhtb, 
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wo  man  bann  ben  £oj>f  wieber  an*  geuer  fefct  unb  bic  SRanbeln  rityrt, 
bid  fie  glänjen.  Kun  fdjüttet  man  ftc  auf  eine  fladje  ©Rüffel,  mifajt 
nod)  Ijeig  ben  3imt  bur$  unb  pflüeft  fie  öon  einanber. 

182.  SRuSf  acuter  SRanbeln.  875  Ok.  SRanbetn  mit  ber 
8d)ale,  375  Or.  geriebener  3u<fer,  8  ©imetfe,  4  <8fr.  ßimt,  4  @r. 
Keifen  unb  abgeriebene  3toonenfa)aIe. 

®ie  SKanbeln  werben  abgewifd&t,  gerieben  unb  mit  bem  @iwei&, 
guefer  unb  (Sewürj  auf  gelinbem  geuer  fo  lange  gerührt,  bid  bie 
Sttaffe  beim  21nffifjlen  nidjt  meljr  flebt ;  bann  läßt  man  fie  abfluten, 
formt  Reine  SKanbeln  barau«  unb  barft  fte  bei  fäwadjer  $ifce. 

183.  $fefferams.  125  ®r.  3ucfer,  einige  Xropfen  Pfeffer- 
mtnjöl.  $en  3ucfer  laffe  man  fodjen,  wie  ju  gebrannten  äftanbeln, 
gieße  bie  Sftaffe  in  eine  lange,  bon  ftarfem  meinen  $a^ier  geformte 
Xüte  unb  fdjliefje  fie  oben  wie  übltd) ;  bann  fdjnetbet  man  bie  3pi£e 
berfelben  ein  wenig  ab,  nimmt  bie  Xüte  in  bie  reajte  ©anb  unb  bilbet 
burdj  einen  $rucf  oon  ©aumen  unb  3rigefinger  bie  aus  ber  Öffnung 
berfelben  bringenbe  Surfermaffe  ju  fleinen  runben  Sudjen  auf  einer 
mit  SKanbelöl  ober  2Bad)S  beftrid)enen  3Hetau>latte. 

3n  ein  mit  gefdjliffenem  ®IaSftö>feI  oerfeljeneS  (SJIaS  gibt  man 
bann  etwa  12  Xropfen  *ßfefferminjöl  unb  2  ®r.  ©djmefelätfjer,  bie 
^angeworbenen  Qudtxplä%fyn  fjinju,  fdjlie&t  baS  ©laS  feft  unb  fdjfit* 
telt  aQe8  gut  um. 

184.  öaiferd  ober  ©tmnifdjer  «3inb.  1  «ßfunb  fein  burdjge* 
fiebter  Suder,  etwa«  Vanille  mit  Sudfer  möglidjft  fein  geflogen,  bon 
8  redjt  frifdjen  (SKern  baS  SBeige. 

ßefctereS  wirb  ju  einem  fo  feften  ©djaum  gefdjlagen,  bajj  man  ü)n 
fdjneiben  fann  (fielje  Slbfdjnitt  A.  Kr.  55),  Sndn  unb  SSanille  lang* 
fam  fjineingeftreut,  Wä^renb  man  immer  f dalägt;  bieS  mit  einem  Xljee* 
löffei  auf  eine  mit  SBadjS  befundene  platte  gefegt,  3uder  batüber  ge* 
frreut  unb  langfam  bei  3  (Srab  $ifce  gebarfen. 

Ober:  3Ran  fodjt  ben  3uder  wie  bei  gebrannten  äftanbeln,  bis  er 
931afen  wirft,  unb  rfiljrt  il)n  abgefüllt  nebft  etwas  mit  Surfer  feinge« 
ftofjener  Sßanille  ju  bem  ftetfen  @iwei&.  Sollte  es  nidjt  ganj  bid 
werben,  fo  gibt  man  nod)  geflogenen  Suder  baju.  Kad)  lefcterev  #n= 
weifung  Werben  bie  ©aiferS  fefter. 

185.  SaiferS  mit  gefangener  Saline  gefüllt.  33  aif  er  3m  äffe 
nad)  oorfteljenber  ÄnWeifung,  ferner :  ein  mit  Sudtx  unb  SaniHe  ge* 
fdjlagener  <Sa$nefd)aum. 
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8.  SBarfroerf. 


(Sxfterc  roirb  mit  2  ©glöffeln  rote  @ier  geformt,  mit  3udfer  beftreut, 
tooburdj  bic  93aifer3  (Slanj  erhalten,  unb  auf  einer  mit  SBadj*  abge* 
riebenen  Patte  im  Ofen  langfam  mefjr  getrotfnet  als  gebaefen. 
Söenn  fic  ganj  troden  finb  —  fte  bürfen  f)öa)ften3  einen  gelblichen 
Schein  fjaben  — ,  fo  nimmt  man  fte  öon  ber  platte  unb  oon  unten 
baä  gntuenbige  mit  einem  Söffet  f)erau$,  fajlägt  bide  füge  ©afme  mit 
3uder  unb  SSaniHe  $u  ganj  feftem  ©diaum,  füllt  bamit  in  bem  2lugen= 
blid,  roo  fte  aufgetragen  roerben  follen,  bie  $ätfte  ber  ©aiferS  unb 
legt  bie  übrigen  §älften  barauf. 

186.  »aifer*  mit  (Sfefee  gefüllt.  6  ©irneig,  6  (Sglöffel  gan$ 
fein  burd)geftebter3uder,  etroaS  auf  3uder  abgeriebene  Sitronenfdjate. 

(£rfteremerben$ufteifem  (Schaum  gefdjlagen,  Suder  unb  gitronen* 
fatale  leicht  barunter  gerüfjrt,  bodt)  muß  man  e8  gehörig  öerbinben. 
$amt  nimmt  man  ftatt  einer  platte  ein$8rett,  bamit  bie  ©atferS  nidjt 
oon  unten  baden,  belegt  bieS  mit  Sßajiier,  fefct  bie  SBaiferÖ  in  gorm 
eine«  falben,  ber  Sänge  nadj  burdjgefdjnittenen  (5ie3  barauf,  beftebt 
fte  mit  3"der  unb  batft  fte  in  einem  fdjmadj  get)eijten  Ofen,  ©obalb 
fte  eine  rötlid)  gelbe  gärbung  erhalten  Jjaben,  nimmt  man  fte  ljerauS 
unb  legt  jtoei  unb  jmei  gegen  einanber,  inbem  man  bie  ERttte  mit 
etma$  3rua>®elee  füllt. 

187.  Stifte  aflafronen.  760  @r.  geriebener  guder,  1  «Pfunb 
geriebene  9ttanbeln,  4  (Sitoeig,  abgeriebene  ©dfjale  einer  gitrone. 

S)ie  Sßanbeln  werben  mit  bem  guder,  ber  gitronenfdjale  unb  bem 
fefjr  feften  (Siroeigfdjaum  eine  gute  SBeile  gerührt,  mit  einem  Söffet 
auf  einef)eiggemad)te,  mit  28ad()3  beftridjene  Patte  gefejjt,  bei  fdjtoadijer 
©t^e  gelb  gebaden.  Sludjfann  man  bie  9D?afronen  auf  Oblaten  baden, 
ma3  am  beqttemften  ift.  $at  man  inbeS  beibeS  ntdjt,  unb  mug  fte 
auf  Rapier  baden,  fo  beftreidje  man  baSfelbe,  menn  fie  aud  bem  Ofen 
fommen,  auf  ber  unteren  «Seite  mit  einem  naffen  pnfet,  rooburdj  fte 
fidt>  löfen. 

188.  Sfof  attbere  (feljt  gut).  230  ®r.  gute  äRan* 
beln,  ebenfobiet  guder,  2  frifdfje  (Sitoeig,  nac$  (Gefallen  etroaS  gi* 
tronenfaft. 

Xie  ÜDlanbeln  werben  nadt)  bem  Slbfdjäleu  fjatb  gröblidt)  geftogen, 
fjalb  ber  Sänge  nadt)  fein  gefdfmttten,  (Sitoeig,  guder  unb  gitronenfaft 
fo  lange  ftart  gerührt,  btd  Olafen  entfielen,  bann  bie  SRanbetn  burcf)= 
gerüt)rt  unb  tfjeelöffelmeife  auf  einer  mit  SSadjS  abgeriebenen  platte 
gelinbe  gebacl en.  —  2lu8  ber  bemerften  Portion  werben  40  ©tfltf . 
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189.  öittere  9ttafronen.  $tefe  werben  tote  borfte^enb  Bemerft 
gemalt,  bod)  nimmt  matt  SU  füge  unb  Vi  bittere  Steubeln  ttnb 

1  Sßfunb  berfelben  750  ®r.  3utfer. 

190.  @etoftrj*2>laf rotten,  l  $funb  geriebene  SRanbefa,  750 
©r.  Qrxdtv,  1  abgeriebene  Sitrone,  8  ©r.  3imt,  ettoa«  Letten,  3Jht8* 
fatblüte  ober  SKuäfatnug  unb  einige  (Sitoeig. 

S3orftet)enbe  Xeile  toerben  mit  f o  t>ie(em  (Sitoeig  oermifä)t,  bag  bie 
Sttaffe  ftdj  feft  oerbinbet,  toa3  auf  folgenbe  Seife  gefätefjt:  2Ran 
ftögt  bie  Sttaffc  mit  einem  fernen  ßöffel  eine  gute  SOBetfe  I)in  unb 
§er,  o!)tte  fte  ju  rühren.  $ie  Sttafronen  toerben  gleid)  ben  oor$er* 
geljenben  gebaefen. 

«udj  tonn  man  ba*  jtoette  SRafronen*9fe$et>t  188)  $er$u 
antoenben  unb  bie  £älfte  be8  bemerften  ©etoilrje»  toegtaffen. 

191.  ©djofolabe*9Jtafronen.  260  ®r.  burdjgefiebter  ßuefer, 
200  @r.  füge  unb  50  ®r.  bittere  9Ranbeftt,  70  ©r.  geriebene  <Sdjo* 
fotabe,  In.  3  <$itoeig  unb  ein  ©tüdfdjen  mit  Quätx  fetngeftogene  SBanifle. 

S)ie3  alle*  toirb  fo  tauge  tüchtig  gerüjjrt,  bis  fiaj  bie  SKaffe  ettoaS 
oom  Söffet  toStöft,  bann  bringt  man  biefelbe  mit  einem  Teelöffel 
bei  Keinen  3wifd)enräumen  auf  eine  gut  abgeriebene,  mit  333ad)3  be* 
ftri^ene  Patte,  ober  auf  ein  mit  ©utter  beftridjene*  toeigeS  Rapier 
unb  barft  bie  SRafronen  in  gelinber  ©ifce. 

192.  ^omerattaennüffe  (uor$ügIidj).  250  ©r.  feine«  m*% 
250  ©r.  3ttrfer,  beibeS  burdjgefiebt,  3  dier,  50  ÖJr.  Sßomeranjen* 
fatale,  50  ©r.  Sitronat  in  Keine  SBürfet  gefdjnitten. 

äflan  rüljrt  bie  ganjen  (Sier  mit  bem  3u<fer  1U  ©tunbe,  gibt  baS 
©etoürj  unb  ba§  TOerjt  baju,  rü^rt  e3,  bte  man  lein  2Re§I  meljr  ficr)tf 
rollt  Keine  Sätldjen  baüon,  fefet  fie  auf  eine  beftrid&ene  statte  unb 
batft  fte  bei  mägiger  £ifce  gelb. 

®urdj  einen  fjufafc  oon  einer  Sttefferfpifce  putoerifiertem  #irfa> 
Ijomfafy  toirb  bie  2Raffe  lotferer  unb  fetjr  oermet>rt. 

193.  SWanbelttüffe.  250  ©r.  feines  Wltfjt,  250  ©r.  3ucfer, 
250  <&r.  feingeftogene  SWanbeln,  70  &v.  Söutter,  2  groge  ober 
3  Keinere  (5Ker,  3itronen*  ober  Slpfelfinenfdjate. 

$)ie  Söutter  toirb  ju  ©aljne  gerieben,  mit  (Siero,  3^cferr  ®etoür$ 
unb  2ttanbeln  Vi  ©tunbe  tüdjtig  gerührt,  ba3  EReljt  burd)gemifdjt, 
Keine  93äHd)en  babon  aufgerollt  unb  langfam  gelb  gebarfen. 

194.  Gfctoürpüffe.  250  @r.  2Ref)l,  250  ®r.  Sutfer,  2  groge 
©er,  70  ®r.  gröbüä)  geftogene  ÜJlanbeln,  ftar!  30  ®r.  ©uffabe,  ftarf 
30  <$r.  fanbierte  Drangenf^ate,  1  Or.  Gleiten,  eine  3Ru8!atnug. 

SRadj  oorljergeljenber  Angabe  gerührt  unb  gebaefen. 
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195.  ^feffcrnuffe.  9lt.  i.  1  ^fuitb  Surfer  wirb  mit  10 
bottern  Vi  ©tunbe  gerührt,  2  geriebene  SRuStotnüffe,  Simt  na<§  ©e* 
lieben  unb  ein  Sßfunb  Wltfjl  baju  gerührt. 

2Bie  SRanbelnüffe  geborfen. 

196.  »eifjc  ^feffernüffe.   9fr.  2.   (6eoj  *n  emnfefjien. ) 

1  «ßfunb  feinfteS  3Kel)l,  1  Sßfunb  Surfer,  Bcibcö  bur^gefiebt,  4  große 
(gier,  100  %x.  Sitronat,  bie  ©djale  einer  Sirrone,  1  SKuSfatnug, 
1  (S&löffel  3imt,  ein  fleiner  Teelöffel  geflogene  helfen,  15  ©r. 
gereinigte  Sßottafdje. 

@ier,  Surfer,  Sßottafdje  unb  @emüra  werben  gut  gerührt,  auf 
einem  93arfbrett  mit  bem  33^cr)I  ftor!  »erarbeitet,  Keine  Äüdjeldjen  ba* 
öon  geformt  unb  auf  einem  ©lerfj  langfam  gebarfen. 

197.  (State  weifte  $feffer«üffe.  9fr.  3  (weniger  hftbar). 

1  $funb  feine«  SHeljl,  ebenfooiel  3urfer,  beibeS  burdjgeftebt,  4  frifdje 
@ier,  ft.  30  ®r.  Keingefdjnittener  Süronat,  abgeriebene  ©djale  einer 
3itrone,  ober  1  Teelöffel  SttuSfatblüte,  2  SHefferfaifcen  mei&er  Pfeffer, 
15  @r.  gereinigte,  in  etwas  EKilct)  aufgelöfte  $ottafo$e. 

SRadjbem  (5ier,  Surfer  unb  @ewür$  V*  ©tunbe  ftarf  gerührt  finb, 
fügt  man  bie  $ottafd)e  $inju  unb  marfjt  folcfceS  mit  bem  3Re$t  junt 
Xeig,  melier  einen  Keinen  Singer  birf  ausgerollt,  mit  Keinen  runben 
ftörmd&en  ausgeflogen  wirb,  ober  $üd)eld)en  baoon  geformt  unbbiefe 
bei  ättittetyifce  gebarfen  werben. 

198.  $feffetn»jfe.  9fr.  4.  l  $funb  Surfer,  1  «ßfunb  feine* 
Wlt%  beibeS  burdjgefiebt,  4  (gier,  8  ®r.  Simt,  2  ®x.  feingeftofcene 
helfen  unb  feinge^arfte  ©djale  einer  Sürone. 

S)ieS  alles  wirb  jum  £eig  gemalt,  öon  ber  $irfe  eine«  Keinen 
gingerS  aufgerollt,  bann  mit  Keinen  Söledjförmdjen,  in  Ermangelung 
berfelben  mit  einem  runben  offnen  (Sewürjreibdjen  ausgeflogen,  bei 
Keinen  Suufdjenräumen  auf  ein  mit  SBadjS  beftrirf)ene8  ©lerfj  gelegt 
unb  f)ingeftettt,  bis  fte  oben  trorfen  geworben  finb,  was  gewöfjnlidj  in 
1  bis  2  Xagen  erfolgt.  $ann  werben  fte  auf  bie  anbere  (Seite  gelegt 


•FT» 

199.  ©ute  braune  $feffentüffe.  1250  &x.  2Rel)l,  625  &x. 
©irup,  250  ©r.  Surfer,  125  @r.  ©djmalj,  125  &x.  ©utter,  beibeS 
jufammen  gefdjmol$en,  2  gro&e  @ier,  ftarf  40  ©r.  gereinigte,  in 
etwas  3Htld)  ober  SBaffer  aufgelöfte  ^ottaföe,  4  @r.  «Ketten,  4  ®r. 
^arbamom. 
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SRadjbem  bcr  ©irup  mofjl  gebäumt  unb  erroa*  abgefüllt  ift, 
nrirb  er  bcn  bemerften  ©eftanbteilen  gefdjüttct  unb  gut  burd)ge* 
arbeitet.  £ie  9Haffe  mirb  feiner,  menn  fte  8  £age,  oiel  beffer  nodj 
roodjenlang  üortyer  angerührt  toirb  unb  an  einem  warnten  Drt  ftef>t. 
$ann  »erben  flctne  Söäflc^cn  baüon  aufgerollt,  folcr)e  auf  einer  mit 
Sßutter  beftvidjenen  platte  bei  guter  Sttittelljifce  etwa  XU  ©tunbe  auf* 
merffam  gebaden.  ©ridjt  man  eine  STCufj  burd)  unb  ift  fie  inmenbig. 
locfer  unb  troden ,  f o  finb  fte  gar.  Sie  f)aben  einen  angenehmen  ©e* 
fdjmad  unb  galten  fi$  rooljl  ein  3a!>r  lang. 

200.  ejmttflcrle.  1  $funb  feines  m%  1  $funb  Suder,  bei* 
be§  burc^c^efiebt,  4  große  (Sier,  1  SBalnufj  groß  ©utter,  2  große 
2tteffer[pt$cn  gereinigte  Sßottafdje,  SIntefamen. 

3udcr,  ©utter,  (Sicr  unb  bic  in  etmaS  2Rild)  aufgelöfte  $ottafcf)e 
»erben  XU  ©tunbe  gut  gerührt  unb  mit  bem  9ftef)l,  mooon  etmaä  $u» 
rürfbleibt,  jum  Xeig  gemaeftt.  $erfel6e  nrirb  auf  ein  mit  SWeljl  be* 
ftäubteä  ©rett  gelegt,  eine  Beile  »erarbeitet,  mit  bem  SRoflfjola  einen 
falben  ginger  bid  aufgerollt,  mit  ettoaS  3Kef)I  beftäubt  unb  mit  eigen« 
baju  beftimmten  formen  auSgebrüdt.  9ßad)bem  man  ben  auSgebrüdten 
Xeig  auf  ben  ©adtifdj  geftür$t  t)at,  fo  bag  bie  giguren  oben  liegen, 
meroen  foldje  mit  bem  ©adräbdjen  öon  einanber  getrennt  unb  auf  ein 
mit  Slni«  beftreute«  ©adbrett  gelegt,  fco  fie  an  einem  trodnen  Orte 
über  yiad)t  tiegen  bleiben.  Slnbern  Sage«  merben  53Iecr)c  mit  SBadjS 
ober  Öl  befinden,  bie  ©prtngerle  barauf  gelegt  unb  in  einem  mäßig 
©armen  Ofen  toei&gelb  gebaden. 

201.  tiefer  brauner  Sturzen.  4  $funb  befter  ©irup,  4  Sßfunb 
2Keljl,  1  «ßfunb  3nder,  375  ©r.  tänglidj  gefd^nittene  9)tonbcln,  1 
Dbertaffe  gefdimoljene  ©utter,  70  ©r.  gereinigte  s$ottafd)e,  feinge* 
badte  ©djale  einer  3itrone,  ftarf  15  ©r.  3ttuSfatnägelcb,en,  ftarf  15  ©r. 
ftarbamom  unb  ftarf  1 5  ©r.  3imt,  bie«  alle«  gröblich  geflogen,  nadj 
©elteben  aud)  fleingefdjnittene  ©uffabe. 

©irup  unb  3«dcr  läßt  man  jufammen  eine  SGBetfe  fodjen;  ab* 
gefüllt,  fluttet  man  55ottafcr)c,  ©eroürj,  SRanbeln,  ©utter  l)inju  unb 
rübrt  bann  ba«  aWctjI  hinein.  SRad)bem  ber  Xeig  8  Sage,  beffer  nodj 
modjenlang  an  einem  marinen  Ort  geftanben  bat,  fnetet  man  if)n  ftarf 
auf  einem  mit  2Kcl)l  beftäubten  ©adbrett,  bi«  er  einem  fteifen  ©rot* 
teig  äfjnlid)  ift.  WuSgcrotlt,  beftreid)t  man  bie  Shidjcn  mit  (Shoeifj 
ober  föofemuaffer  unb  fdjidt  fie  auf  einer  mit  2M;l  beftäubten  platte 
jum  ©ader. 

202.  ©afeler  £eÜfudjett.  ©tarf  V»  fiitcr  £onig,  wetefer 
menigften«  1  3al)r  alt  fein  muß,  1375  (Sir.  äflefjl,  700  ©r.  3uder 
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230  (3Jr.  ungefdjäfte  SRanbeln,  ebenfooiel  $omeranjenfd}ale ,  be$* 
gleiten  3itronat  unb  ©djale  oon  2  3itronen,  bieg  aQed  gröblict)  ge* 
fcrjnitten,  50  ©r.  3imt,  8  @r.  helfen,  2  £(>celöffel  2Ru§fatblüte,  ft. 
30  ®r.  gereinigte  Sßottafdje,  1  Öitoä  ftirfcrjroaffer. 

ftonig  unb  ßudfer  toerben  aufs  geuer  gefefct,  toenn  e8  ftetgt,  bie 
grobgefdmittenen  SRanbeln  eine  gute  SSeile  barin  geröfiet,  bann  com 
geuer  genommen,  toirb  ba3  fämttidje  ©etoür$  f)injugefügt,  unb  ettr>a§ 
abgefüllt,  bie  Sßottafd)e  bunfygerüfyrt.  üftacr}bem  fommt  ba3  Äirfcf)^ 
roaffer  unb  $ulefct  ba£  Steffi  tn'nju.  3Kan  roßt  ben  $eig,  fo  lange  er 
noct)  marm  ift,  2  Üfteffet*rüo?en  birf  au3,  fdjneibet  iljn  in  tängltcr)  oier* 
etfige  ©tücfen,  legt  fie  bidjt  $ufammen  auf  ein  mit  9ttefjt  bief  beftäubte* 
©leer)  unb  lägt  fte  über  92act)t  liegen.  S)ann  baeft  man  bie  Sebfudjen 
bei  gelinber  $i|je ;  bie  $>ifce  nadj  bem  Sörot  in  einem  ©ätferofen  ift 
eine  geeignete.  9tocr)  t>ei&  toerben  fte  mit  einem  Keffer  in  länglidj 
üieredige  Stücfd&en  gefdjnitten,  unb  nadfjbem  fie  falt  geworben,  öon 
einanber  gebrochen.  Sunt  ®u§  läutert  man  3u<fer,  lagt  iljn  fodjen, 
bis  er  gaben  fliegt,  unb  beftreidjt  bamit  bie  ®ud>en. 

203.  »afcler  Sctferlciit  (toorafigUdj).  1  $funb  £onig,  1  $funb 
geflogener  unb  burdjgeftebterSutfer,  1  s$funb  Sttanbeln  mit  berSdjale, 
ber  Sänge  nadj  fein  gefajnitten,  1  Sßfunb  fetnfteS  SReljl,  70  @r. 
3itronat  unb  bie  ©ct)ate  oon  einer  3ttrone,  flein  gefdfjnitten,  */*  2ßu3* 
fatnug,  ettoaS  helfen  unb  Vs  SBeinglaS  Strraf  ober  Uturn. 

9)ton  läßt  ben  £>onig  auf  bem  geiter  jergeljen,  fct)üttet  3ud*er  unb 
97?anbeln  tjinein,  rüfyrt  eä  gut  burdjeinanber,  fügt  ba$  übrige  t)in$u 
unb  Oerarbeitet  e$  tüchtig  ju  einem  Xeig,  ben  man  8  Xage  jugebeeft 
fielen  lägt.  $)ann  rollt  man  benfelben  einen  falben  Singer  bief  aus, 
legt  itjn  auf  ein  mit  2Bad>3  beftriajeneS  iBled),  baeft  it)n  bei  ftarfer 
£>tfce  unb  fdjneibet  ben  Äudfjen  nodj  roarm  in  beliebige,  etwa  jtuei* 
ftngerbreite  unb  fingerlange  ©tücfe. 

204.  ffici^cr  Nürnberger  fiebfudjen.    1  $funb  feine«  m% 

1  Sßfunb  burdjgeftebter  Surfer,  1  Sßfunb  gefdjnittene,  im  Ofen  toeig 
geröftete  9ttanbeln,  8  @ier,  70  ©r.  oerjudferte  *ßomeranjenfd)ale, 
70  ©r.  3itronat,  beibeS  «ein  gef Quitten,  8  ©r.  3imt,  2  ©r.  helfen, 

2  ©r.  ftarbamom,  ft.  15  ©r.  gereinigte,  in  etwa«  föofentoaffer  ober 
SDlild)  aufgelöfte  Sßottafaje. 

%\t  (Ster  toerben  ftar!  gefdjlagen,  mit  bem  Surfer  unb  ©etoürj 
V*  ©tunbe  gerüfyrt,  bann  baS  SD^et)!  mit  ber  *ßottafcr)e  nad)  unb  nad) 
rjinetngerüljrt,  julefct  bie  Sftanbeln.  SSorfter  fct)netbct  man  Oblaten  fo 
grog  tote  ^artenblätter,  ftreia^t  bie  SERaffe  barauf  unb  lägt  fte  auf 
einer  platte  bei  niajt  ju  ftarfer  £>ifee  gar  toerben. 
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205.  Anbete  tociffc  £ebrudjeu.  2  spfunb  Wltty,  1  $funb 
guter  Weißer  £onig,  4  *ßfunb  Surfer,  125  ©r.  gefdjnittene  SWanbeln, 
meiere  man  im  Ofen  etwas  röftet,  fleingefdmittene  gitronen*  ober 
Styfeifinenfdjalen,  4  ©r.  helfen,  2  ©r.  ßarbamom,  ft.  30  ©r.  ge- 
reinigte unb  aufgelöfte  Sßottafdje. 

$er  Xeig  wirb  tote  &onigfud)en  gemalt  unb  gebarfen. 

206.  Gtotc  »raun*  ober  üebfu^en.  1170  ©r.  feine*  Wlt% 
2  «ßfunb  Surferfirub  (SRunfetrübenfiruö  gibt  ben  ßuajen  einen  unan* 
genehmen  ©efajmarf),  125  ©r.  auSgemafdjene  SButter,  125  ©r.  grob* 
geflogene  2tfanbetn,  bie  ©djale  einer  Sitrone,  8  ©r.  Simt,  8  ©r. 
helfen,  2  ©r.  ftarbamom,  ft.  30  ©r.  gereinigte,  in  etwas  OTfd)  auf* 
gelöfte  ^ottafc^e. 

®en  ©trup  lägt  man  auf  bem  geuer  bünn  werben,  t^ut  bann 
©utter,  äRanbeln  unb  ©ewür$  hinein,  fefet  ben  $opf  oom  geuer, 
rüf>rt  ba8  SDltfyl  aUgemac^  baju,  unb  wenn  eS  abgefüllt  ift,  aud)  bie 
Sßottafäe.  2)ie  SRaffe  wirb  beffer,  wenn  fie  minbeftenS  8  Xage  an 
einem  warmen  Orte  fteljt.  2Äan  bringe  fie  einen  falben  ginger  bief 
auf  eine  §eißgemaa)te,  mit  Weigern  SBadjS  beftridjene  unb  Wieber  ab* 
gewtfdjte  (in  Ermangelung  mit  ©utter  beftrirfjene)  platte,  unb  fefoe  fic 
bei  etwa«  mef)r  als  2  ©rab  ^>iftc  in  ben  Ofen.  $ie  ftudjen  finb,  fo* 
Batb  fie  inwenbig  trorfen  geworben,  gar,  unb  werben  bann  fogleidj 
mit  einem  fdjarfen  Sfteffer  auf  ber  platte  in  gorm  eines  ÄartenblatteS 
gefdjnttten.  933iH  man  fie  glacieren,  fo  fajlägt  man  (Stweiß  etwas 
flaumig,  rü^rt  eS  mit  Surfer  5U  einer  flüffigen  SRaffe,  beftreidjt  bamit 
bie  #ucf>en  gan$  bünn  unb  lagt  eS  trorfnen. 

5ludj  fann  man  auf  ber  Patte,  ef>e  biefetben  in  ben  Ofen  fommen, 
in  bief  er  gorm  HTil  §albe  äRanbeln  barauf  brüefen. 


207.  $eSglcitfjen.  6  Sßfunb  gutes  SRefyt,  6  Sßfunb  beftet 
Surferfiruj),  250  ©r.  nid^t  faljige  ©utter,  250  ©r.  ®tfjmal$,  70  ©r. 
gereinigte  Sßottafdje,  8  ©r.  auSgefudjter  5lniSfamen,  4  Teelöffel 
Simt,  2  Sfjeelöffel  helfen. 

$ie  4  erften  Xeile  werben  aufs  geuer  gefefct,  baS  SRefjl  wirb 
barin  oerrfifjrt,  eben  jum  Äodfjen  gebraut,  unb  nadjbem  ber  Xeig  ein 
Wenig  abgefüllt  ift,  bie  in  etwas  SBaffer  aufgelöfte  Sßottafdje  burdj* 
gemengt  unb  8  $age,  beffer  noef)  oiel  länger,  an  einen  warmen  Ort 
gefteflt.  5)ann  Wirb  bie  eine  $älfte  beS  $eigeS  mit  ft.  15  ©r.  SlniS* 
famen,  bie  anbere  ^patftc  mit  Qimt  unb  helfen  gut  burd)gearbeitet, 
einen  ginger  birf  ausgerollt,  Wo$u  man  etwas  mit  Surfer  üermifa^teS 
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SRef)I  anmenbet,  auf  Patten,  wefdje  mitßl  befinden,  gelegt  unb  mit 
einem  £ua)enrabcf)en  in  bierecfige  $ud>en  gefd)nitten. 

$)iefe  werben  bei  ftarfer  Sftittelfnjje  etwa  15 — 20  SKinuten  ge* 
baden,  bis  fie  inwenbig  troefen  finb,  banad)  öon  einanber  gebrochen 
unb  in  jugebeeftem  SßorjeHan  ober  in  einer  öledjtrommel  an  einem 
warmen  Orte  aufbewahrt. 

Slnmerf.  2)a  alle  ©raunhiri&en  ftä)  feljr  lange  erhalten  unb  eine  Qrofce 
Portion  nid)t  mef>r  $cit  unb  Arbeit  als  eine  fleine  erforbert,  fo  ift  üor* 
ftetyenbe  Singabc  üon  6  «ßfunb  gegeben,  bie  nad)  Outbünfen  üerlleinert 
toerben  !ann. 

208.  ©irffame  SBunttfantenftt^en  für  Ätnber.  1  *ßfunb 
gewöhnlicher  ©raunfuchenteig  öon  $onig  ober  ©irup,  12  ©r.  guter 
puloerifierter  SGBurmfamen. 

©rfterer  wirb  öor  bem  93acfen  mit  bem  SBurmfamen  gehörig  burdj* 
gearbeitet  unb  einen  ©trobhalm  bief  aufgerollt,  $ann  Werben  baoon 
mit  einer  Obertaffe  ftudjen  auSgeftodjen,  10 — 15  SRinuten  ober  fo 
lange  gebaefen,  bis  fie  beim  durchbrechen  nicht  met)r  fiebrig  finb. 
$)ieröon  fann  man  ben  ftinbern  beim  abnehmenben  äßonb  4—6  £age 
lang  täglich  einige  $u  effen  geben. 

< 

209.  ^onigfuchen.  2  <ßfunb  £onig,  2  *ßfunb  Eflefjt,  250  ©r. 
SButter,  200  @r.  SJtanbeln  mit  ber  ©a^ale,  ©äjale  einer  3itrone,  4  ©r. 
Steifen,  4  ©r.  ßarbamom,  ft.  30  ©r.  gereinigte,  in  etwas  SBaffer  auf* 
gelöfte  «ßottafc^c. 

£onig  unb  93ittter  läßt  man  fodjen,  nimmt  ben  Xopf  oom  geuer, 
rührt  9ttef)l,  ©ewürj  unb  bie  gröblich  geflogenen  SÄanbeln  hin$u, 
mijcht,  wenn  ber  Xeig  etwas  abgefüllt  ift,  bie  Sßottafdje  gut  bureb  unb 
läßt  it)n  über  9cacf)t  liegen.  dann  rollt  man  benfelben  einen  fleinen 
ginger  bief  auS,  macht  ilm  mit  einer  gorm  ober  einem  ©acfräbdjen  $u 
fleinen  oiereefigen  Shichen,  legt  auf  jebe  ©pijje  eine  gehaltene  äftanbel, 
auc^  e*n  ©tücfdjen  3itronat,  unb  baeft  fie  gelbbraun. 

210.  $oÜanbifdjc  $Ulifmafct.  1250  ©r.  2TCefjl,  625  ©r. 
brauner  garinauefer,  375  ©r.  brauner  $onig,  70  ©r.  Orangenfdjale 
unb  70  ©r.  Suffabe,  in  (Stücfchen  gefchnitten,  4  ©r.  3iwt,  eine  ge* 
riebene  ÜJcuSfatnug,  ft.  30  ©r.  gereinigte,  in  etwas  SBaffer  aufgelöste 
$otta(cbe. 

der  Xeig  wirb  wie  $onigfudjen  gemacht,  auf  befc  Sßlatte  einen 
falben  ginger  bief  gebaefen,  warm  in  beliebige  fleine  ©tücfe  ge» 
fchnitten. 
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211.  £ofUinbifd)e  Skfltf dinge.  SJcan  madjt  oon  250  ©r. 
feinem  SDcetjl,  250  ©r.  Surfer,  2  ©ibottern,  1  (Sßlöffct  faurer  Safjne 
unb  1  ©ßlöffel  t»otX  geftofeenem  Äorianber  einen  Xeig,  bon  bem  man 
Stücfdjen  abbricht,  foldje  mit  ber  £anb  lang  rollt,  ju  ©re$elcf)en  ober 
ßränjd&en  formt  unb  bei  2  ©rab  #ifce  gelb  baeft. 

212.  £oÜattbtfdje  2RoWen.  l  «ßfunb  2Rel)l,  l  $funb  Qvifox, 
4  ganje  @ier,  2  ©r.  helfen,  ft.  15  ©r.  gereinigte,  in  ettoaä  2)cildj 
aufgelöste  ^ottafdje.  2)ie  Sttaffe  toirb  ftarf  öerarbettet,  in  toalnufc* 
groge  kugeln  geroßt,  Vs  üttanbel  ober  ein  ©tücfdjen  Drangenfdjale 
barauf  gebrüeft  unb  gebaefen. 

213.  @ute Sent^citticraJIo^en  ob. Äfimmcrtudjen.  I2500r. 
mty,  750  ©r.  ©anbjuefer,  250  ©r.  ©utter,  Vi  ßiter  2J(ild>,  3  (Sf$- 
lüffel  gemahlener  Hümmel,  ft.  15  ©r.  gereinigte  Sßottafcbe. 

Söutter,  Sucfer,  OTldj  unb  Hümmel  toerben  jumßocfien  gebraut; 
abgefünlt  toirb  bie  ^Sottafdje  hinein  jerrüfjrt  unb  folcf)e3  in  bie  Üttitte 
be8  ÜfteljleS  gefäüttet,  baS  @an$e  ju  einem  $eig  gemacht  unb  5um 
Sailen  geformt.  SllSbann  toirb  berfelbe  in  ©Reiben  gefcfynitten,  jebe 
©cfjeibe  einen  Keinen  Singer  bief  ausgerollt,  mit  Keinen  blechernen 
fjormen  oon  ber  ©röße  eines  günfgrofefjenftücfS  auSgeftoefjen  unb  mie 
$feffernüffe  gebaefen. 

Sin  m  er  f.  Statt  be§  Hümmels  fann  iebeS  anbete  Qfetoürj  ju  biefen  SÄoppen 
genommen  werben. 

214.  kleine  Sanbtorten.  steine  auSgeftridjene  Sormen  toerben 
mit  ber  ©anbfueljenmaffe 9er.  42  8/s  ljod)  gefüllt  unb  langfam  gebaefen. 
3n  oerfc^toffenem  ^orjeßan  erhält  fief)  bted  SBacftoerf  lange  Seit  t)m» 
burdt)  toot)lfdjmecfenb. 

215.  Äfeinc  83i«rmttortctt.  SRan  füllt  Heine  ausgetriebene 
gormen  jur  $älfte  mit  einer  beliebigen  33i3fuitmaffe  unb  baeft  fie  bei 
ftarfer  2Jcittelf)ifce  gelb. 

216.  Äleine  ©afjttefudjett.  250  ©r.  2M)l,  200  ®r.  SButter, 
1  (St,  70  ©r.  bure^geftebter  3ucfer,  reichte!)  2  Eßlöffel  biefe  faure 
©a$ne. 

3)ie3  alle§  toirb  jum  $eig  gemalt,  ausgerollt,  mit  einem  (Stfafe  ju 
fleinen  ®udjen  auSi]cfto<fjen,  toeldje  mit  gelbbrauner  33utter  beftridjen, 
mit  3ucfer  unb  3imt  beftreut  unb  auf  einer  platte  im  Ofen  gelb  ge* 
baefen  werben. 

217.  ©ute  ©aljne*  ober  glotrfringcl.  1  Wunb  reefit  troefneä 
2tte$l,  375  ©r.  audgetoaföene  »utter,  10  (Sßlöffcl  btefe  faure 
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Saljne;  jum  ©eftreicfjen  gefchmoljene  ©uiter  ober  (Ei,  ßucfer  unb 
8imt. 

$ie  SButter  wirb  in  ©tücfchen  jerpflücft,  mit  bcm  Üflehl  bermengt, 
in  ber  SRitte  beSfelben  eine  Vertiefung  gemacht,  bie  ©ahne  ^inetn* 
gegeben  unb  fcbnett  jum  leisten  Xetge  oerarbeitet.  (53  werben  oon 
bemfelben  ©tücfchen  abgebrochen,  biefe  mit  ber  £anb  16  (£mtr.  lang 
gerollt,  bie  beiben  @nben  nact)  fict)  gebogen  unb  in  ber  Sftitte  jufammen* 
gebrücft.  3)ann  »erben  bie  Kringel  mit  etwas  jurücfgelaffener  ge* 
fchmoljcner  ©utter  ober  ©i  beftridjen,  mit  ßucfer  unb  gimt  beftreut 
unb  bei  guter  #ifce  fchnet!  gebacfen. 

218.  $heefran$e,  1  «ßfunb  feine«  »fehl,  100  (Sr.  ©utter,  1 
töffel  bicfe  ©ahne,  70  &x.  burcrjgeficbter  gucfer,  4  ganjc  <5ier,  4  ©r. 
geflogener  Stmt  unb  ein  (£§1  off  ei  Drangenblütenmaffer. 

2)ie3  afleS  oerarbeite  man  $u  einem  feften  $eig,  rotte  tfm  einen 
€>trofjf)aIm  breit  aus,  ftedje  mit  einem  weiten  Söierglafe  platten  baoon 
au3  unb  mache  biefe  burct)  5lu8flecr}en  mit  einem  ßiförgläSctjen  ju 
fingerbreiten  fingen.  5E)icfe  lege  man  in  eine  ßafferofle  mit  focr)enbem 
Söaffer,  gieße,  wenn  e8  aufaufocfjen  beginnt,  etwa&  tatted  ^in^u,  hebe 
ben  Reffet  oom  geuer,  laffe  bie  Sfrränje  fo  lange  barin,  bi$  fie  fchwim* 
men,  unb  tege  fie  bann  mit  bem  Schaumlöffel  auf  ein  ausgebreitete« 
Xud).  ©obalb  fie  abgetrocfnet  finb,  werben  fie  auf  ein  mit  Wlttjt  b& 
ftäubteä  93lecr)  gelegt,  mit  @i  befinden  unb  in  einem  mäßig  geheilten 
Ofen  fo  lange  gebacfen,  big  fie  Oon  außen  hellgelb  unb  inwenbig  ganj 
ho^l  finb. 

219.  kleiner  3mieoacf  (ganj  ttor$tigltd)).  1375  ©r.  feines 
SD^ehl,  250  ©r.  burchgefiebter  3ucfer,  200  &v.  Sutter,  ober  hatb 
JSutter  hal&  flute*  ©chmalj,  6/8  Siter  Sföilcr),  70  ©r.  frifct)e  fcefe, 
3  (Sier,  etwa*  2Ku$fatblüte  unb  «Helfen. 

$a$2Hehl  wirb  erwärmt,  in  eine  ©acfmulbe  gethan,  in  ber  Sttitte 
beSfelben  eine  Vertiefung  gemacht,  bie  erwärmte  2JMlch  nebft  (Siern, 
©emürj  unb  ber  in  etwa*  SKilct)  jerrührten  §efe  htneingegoffen,  $u 
einem  weichen  Eeige  angerührt  unb  jugebecft  etwa  1  ©tunbe  $um 
Aufgehen  hingeftellt.  $ann  Wirb  ber  gucfer  nebft  ber  in  ©tücfchen 
jerpflücften  Sutter  hinjugefügt,  mit  bem  übrigen  Ü32et)l  oermengt  unb 
ber  $eig  in  ber  SHulbe  recht  tüchtig  geworfen  (ftet)c  3tx.  1).  $ann 
bricht  man  bon  bemfelben  Heine  ©tücfe,  etwa  50—60  ©r.  fchwer, 
formt  fie  auf  bem  93acf6rett  mit  ber  $anb  recht  runb  unb  glatt,  legt 
fie  auf  eine  gut  abgeriebene,  beftrichene  ©äcferplatte  unb  läßt  fie  in 
einem  warmen  Simmer  nochmal*  gut  aufgehen.  3ft  biefe«  gesehen, 


Digitized  by  Google 


ftleineä  Söacfroerf. 


519 


fo  f djiebt  man  fte  Bei  mäßiger  $ifce  in  ben  Ofen,  läßt  ftc  10  bi8 
15  Sftinuten  baden  unb  auf  ber  platte  erfüllen.  $>ann  werben  fie 
öorfidjtig  mit  einem  f Warfen  SDieffer  fägenb  burdjgefrf)nitten,  mobei  ber 
Smiebarf  nic^t  im  geringsten  gebrüeft  toerben  barf,  unb  —  bie  ©rfjnitt* 
feite  na<§  oben  —  abermals  im  Ofen  gelb  gebarfen. 

Um  ben  3roiebacf  rerfjt  frofj  $u  fjaben  unb  üjn  lange  friede)  ju  er« 
Ratten,  laffe  man  if)n,  naajbem  er  burrfjgefdmitten,  gebaefen  unb  er» 
faltet  ift,  nodjmala  im  Ofen  ermärmen. 

220.  Gtote  SWattbelfrätise.  Sunt  £eig:  875  GJr.  feines  SJltfy, 

1  Sßfunb  au8getoafrf)ene  93utter,  70  &x.  ©efe,  V*  fiiter  »arme  9fli(dj 
unb  2  ©ibotter;  auf  bie  ®rän$e:  200  ©r.  grobgeftofjene  ERanbeht, 

2  (Siroeiß,  Surfer  unb  Simt. 

£ie  SButter  wirb  in  (Stürfdjen  jerpftörft,  mit  bem  Stteljt,  toooon 
ein  £eil  jum  Überftreuen  $uriicfbleibt,  oermiftfjt,  bie  mit  etmaS  9ttild) 
unb  ßuefer  aufgeföfte  £>efe,  toelrfje  mit  ben  ©ibottern  unb  ber  SRiify 
burdjgerüfyrt  toorben,  in  bie  9ftitte  be3  2ttef)t3  gefajüttet  unb  jum 
meinen  Xeig  gemadjt,  ber  jebodj  nidjt  an  ber  £anb  Heben  barf.  Sßon 
biefem  $eige  nimmt  man  Heine  ©türfe,  rollt  fie  lang  unb  biegt  fie 
runb  jufammen,  beftreid)t  fie  mit  gefangenem  (Shoeiß,  brürft  fie  in 
eine  9Riftf)ung  üon  üftanbetn,  Surfer  unb  Qimt  unb  legt  fie  nid^t  $u 
birf)t  nebeneinnnber  auf  eine  platte.  Sßaajbem  ftc  tangfam  aber  gut 
aufgegangen  finb,  barft  man  fie  bei  ftarfer  2flittetf)i|je  bunfelgetb. 
Stnmerf.  SfuS  btefer  Portion  werben  65—70  ®ränje. 

221.  3ttanbetfräi!*e  auf  anbete  SCrt-  l  $funb  m*%  250 
®t.  gute  frifdje  SButter,  125  &x.  Surfer,  1  große«  (fi  unb  1  $otter, 
V»  Xaffe  franjöfifrf)er  SBranntmein.  9ßacf)bem  fötales  jum  Xetg  ge* 
marfjt,  toerben  ©türfdjen  baoon  ju  Keinen  Äränjen  geformt,  mit  @i 
beftrid&en,  mit  grobgeftoßenen  SRanbetn,  Surfer  unb  Sintt  beftreut 
unb  fönett  gebarfen. 

222.  <£terfran$c.  Sum  $eig  1  «ßfunb  feine«  Wltty,  e&enfo* 
oiel  SButter,  125  ®r  Surfer,  bie  5)otter  üon  6  rec&t  f)artgefodjten 
©ern,  Vi  Söffe  Slrraf  ober  föum;  auf  bie  ®rän$e  125  ©r.  Surfer  mit 
ettoaS  Qimt  öermifdjt. 

$ie  ©ibotter  werben  fein  gerieben,  mit  ben  übrigen  Xetfen  jum 
£eig  gemalt,  fleine  ftränje  baoon  geformt,  mit  @t  ober  gefdjmolaener 
©utter  befinden,  in  Surfer  unb  Simt  platt  gebrürft,  bei  rafdjer 
§i$e  gebarfen. 
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8.  SBacItuerf. 


223.  ©pri^gebatfeneS  auf  einer  platte.  270  ©r.  feine« 
äKeljl,  be3gtcid)cn  Sutter,  230  ®r.  Sucfer,  5  ©ibotter,  ©oft  unb 
Schale  einer  Sitrone  unb  4  ©r.  3imt. 

55>ic  Sutter  wirb  $u  ©aljne  gerieben,  mit  bent  burdfjgeftebten3ncfer, 
(SJetoürj  unb  ben  (Sibottern  ftarf  gerührt,  bann  ba3  Sfteljl  burdj* 
gemifcfjt,  bie  27caffe  teilweife  in  eine  ©prifoe  gefüllt  unb  in  ber  gorm 
eiueS  S  auf  eine  statte  gebracht  toobei  man  mit  ber  Sprite  roäbrenb 
be8  $rucf3  bie  baju  erforber(id)e  Sßcnbung  mad)t.  ßum  öaefen 
gehört  bei  ftarfer  £ifee  etroa  V4  ©tunbe,  ba§  ©ebatfene  mu&  bunfet* 
gelb,  nietyt  braun  fein. 

224.  Sötnb&euteJ.  Wx.  1.  1  «ßfunb  Söaffer,  250  <8r.  gans 
fein  burdjgeftebteä  üttef)t,  250  ®r.  ©utter,  8  frijcfie  (gier. 

2Han  Hart  bie  Butter  ab  unb  lägt  fie  mit  bem  SBaffer  fodjen,  ftreut 
unb  rüfjrt  ba$  ÜEef)(  hinein  unb  rül)rt,  big  e3  fidj  00m  Xopfe  abtöft. 
Stadlern  folrf)eS  nidf)t  mefjr  $u  fjeig,  aber  boct)  nod)  warm  ift,  fdjlägt 
man  unter  beftänbigem  iRüf)ren  nad)  unb  nad)  bie  <5ier  mit  etwa« 
SRuSfatblüte  ober  abgeriebener  Sitronenfdjale  $u  ber  Sflaffe,  toobei 
jebeSmal  ein  (5i  oerrüfjrt  fein  mufc.  $ann  legt  man  biefefbe  mit 
einem  in  falte«  SBaffer  getaucfjten  Söffet  in  SBalnußgröjje  bei  gehörigen 
3toifdjenräumen  auf  eine  mit  2ttef)l  beftäubte  platte,  fefct  biefe,  ofme 
fie  einen  Slugenblirf  ftefjen  ju  laffen,  fogleidj  in  einen  ftarf  gelten 
Ofen  unb  lägt  bie  93äß$en  getb  baden,  ©te  finb  fdjnell  gar,  merben 
mit  ,8u<fo  beftreut  unb  ganj  frifdj  gegeffen. 

Änmerf.  9lu8  biefer  Portion  toerben  35—40  ©tüd.  SBünfd&t  man  bie  SSinb- 
beutcl  ju  füllen,  fo  rüfyrt  man  ben  $uder  mit  3itronen)"aft  bidlid),  ftidjt, 
orote  fie  au3tbemD|en  fommen,  oben  hinein  unb  gibt  baoon  V«  5£f)ee* 
off  ei  in  bie  Öffnung;  aud)  tann  man  fie  mit  3frud)tmarmelabe  ober 
3>reimu«  füllen. 

225.  £odjaufaefjenbe  SBinbbenteL  9lt. 2.  einböget (V2 Siter) 
SOWdj,  5  gekaufte  (Sßlöffet  2Jcef)I, 130  ®r.  au3getoafrf)ene  gute  93utter, 
5  @ier  unb  etroaä  @at$.  SMefe  SBinbbeutet  toerben  in  einer  ^öatt* 
bäuSa^enform  gebaefen  tote  folgt:  3n  bie  SJWd)  roirb  abioecf))ctnb  ein 
Söffe!  2fcef)t  unb  ein  @i  oerrüfjrt  unb  bie  Sftaffe  ftarf  gefdtfagen.  $)ann 
teilt  man  bie  53utter  in  10  Xetle,  legt  fie  in  bie  Vertiefungen  ber  Sorm 
unb  fteQt  biefelbe  in  einen  beißen  93atfofen.  ©obatb  bie  Sutter  fteigt, 
füllt  man  bie  Keinen  93el)älter  jur  Raffte  mit  bem  eingerührten  Xeig 
unb  beftreut  fie  beim  $>erau3nefjmen  ftarf  mit  3uder  unb  &\xat. 

226.  ©tfimanenljäffc.  $aju  bie  in  SBinbbeutct  ttr.  1  bemerTte 
tERaffc,  bod)  nur  mit  6  (Siern.  (£3  merben  ©tütfdjen  baoon  abgebrodjen, 
bie(e  mit  grobgeftojjenen  2ttaubeln,  3ucfer  unb  3imt  einen  Singer 
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bi(f  unb  einen  ginger  lang  gerollt,  mie  ©djroanenfjälfe  gebogen  unb 
auf  einer  platte  bei  ftar!er  $>ifce  gebarfen. 

227.  Simtrölldjett  ober  birfe  <Sifcrftttt)Ctt.  9fr.  1.  l  $funb 
feinet  9ttel)l,  1  Sßfunb  Qvidet,  beibeS  burd)gefiebr,  250  ©r.  abgeflärte 
SButter,  7  (Ster,  4  ©r.  Simt  unb  abgeriebene  Sitronenfcftale. 

2ftan  reibt  bie  !aU  geroorbene  ©utter  ju  ©af)ne,  gibt  nadj  unb 
nadj  abioedjfelnb  Gier  unb  3ucfer  l)in$u,  rüt)rt  bieS  ftarf  eine  gute 
SBeile,  mifdit  baS  ©eroürj  unb  bann  baS  2ftef)l  burd).  hierauf  err)i^t 
man  baS  3imtwaff*kifen  über  einem  gellen  ©ol$fof)fenfeuer,  ein 
©ßloffel  ooH  oon  ber  Üftaffe  nrirb  in  bie  Sftttte  gelegt,  ba&  ©ifen  lang* 
fam  $ugebrütft,  mätjrenb  einiger  SKinuten  auf  beiben  ©eiten  gelb 
gebaefen  unb  fofort  trichterförmig  ober  über  ein  bünneS  9Mf)ol$ 
gebogen.  S)a3  ©ifen  brauet  ntctjt  mit  3ett  beftricfjen  ju  »erben. 

2lu3  biefer  2tfaffe  werben  60  ©tücf. 

$iefe  unb  nac§fter)enbe  Sinttrößdjen  werben  baburdt)  befonberS 
gut,  bafj  man  fte  am  Sage  oorfjer  anmengt. 

228.  Sfrujafjr«*  ober  bfinne  <$tferfucf)eti  (^tp^en).  9fr.  1. 
1  $funb  feinfteS  Sfleftf,  250  ©r.  geflogener  #anbi3,  200  ©r.  frifdt)c 
abgeflärte  Sutter,  1  (Si,  abgeriebene  3itronenfd)ale  unb  Qimt,  nad) 
belieben  aud)  ein  (S&löffel  auSgefudjtcr  SlniSfamen. 

3>er  ftanbiSjutfer  toirb  in  5/s  Siter  foa^enbem  SBaffer  aufgelöft, 
etmaS  abgefüllt,  mit  ber  gefc^molaenen  ©utter,  bem  ütfefjt,  ©eroürj 
unb  ©i  eine  gute  Steile  tüd)tig  gerührt  unb  toomöglidj  erft  am  aubern 
Sage  gebaefen.  9ftan  gibt  jebeSmal  einen  ßfelöffel  ooü,  ober  fo  oiel, 
als  jum  bünnen  Seberfen  be§  SifenS  notroenbig  ift,  hinein,  beftreidjt 
fötales  anfangs  unb  juroeilen  mit  einer  ©pedidjroarte,  madjt  baS  (Sifen 
langfam  $u,  barft  bie  Ä'uajen  auf  beiben  ©eiten  in  2—3  Minuten  gelb 
unb  biegt  fie  nacb  bem  £>erau$net)men  rafd)  über  einem  glatten  runben 
$>olj  ju  fleiucn  SRoflen. 

9Inmerf.  3um  S5ödcn  gehört  ein  ruljigeS  #olafof)lenfeuer.  ßum  längeren 
9tufbett>al)ren  lege  man  bie  ffud)en  in  eine  93L*d)tromine(  ober  in  einen 
Äorb  unb  ftoüe  ilm  jugebunben  an  einen  »armen  Ort;  feuchte  fiuft  mad)t 
fte  fofort  roeia). 

229.  SeSgtcidien.  9fr.  2.  1  *ßfunb  mty,  l  <Pfunb  3uder, 
1  *pfunb  Söutter,  8  Gier,  8  ©r.  3imt  unb  ein  menig  3itrouen* 
fatale,  bie  man  auf  3uder  abgerieben  bat.  iöutter  mirb  311  ©a()ne 
gerieben,  bie  (Ster  (jineinaerübrt,  bann  3ucfer  unb  ©ciuürj  abtuedjielnb 
mit  bem  äKeljl  hinzugefügt.  $ie  ftuetjen  werben  nad)  Sir.  227  ge* 
baefen. 
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230.  ©übbeutfdje  &iWtu.  250  &x.  feine«  3KefjI,  125  ©r. 
burdjgcftcbter  Qndcx,  feingefetynittene  Schale  einer  fjalben  Zitrone,  8©r. 
geflogener  fetner  Simt,  eine  Heine  Httefferfptfce  geflogene  helfen, 
50  ©r.  jerlaffene  SButier,  2  ©glöffet  ftofenmaffer,  1  ganjeS  (£i  unb 
SBein. 

£ieS  äffe«  mirb  ju  einem  bünnfWfigen  Xeig  gerührt  nnb  in  einem 
9ßeujaf}rShid)eneifen  gebarten,  tote  in  9fr.  228. 

231.  $euifd)e  Staffeln.  375  @r.  feines  2Ref)t,  250  ®r.  gute, 
nid)t  fähige  33utter,  retcfyitrf)  V«  Siter  laumarme  2)?tld),  7  frifcfye  (Sier, 
60  ©r.  frifdje  §efe  mit  etmaS  2JWd)  aufgelöst,  1k  SBeinglaS  Sirral 
ober  SRum,  SftuSfatblüte  ober  Sitronenfa^ale. 

$ie  93utter  mirb  gu  ©afjne  gerieben,  abmedjfehtb  bie  ganzen  (£ier, 

2Re!)t,  Üttitcf),  £>efe  nebft  ©eroürj  ^injugerü^rt,  ber  $eig  geflogen, 

bis  er  93lafen  mirft,  ber  93rannttoetn  bura*>gemifd)t  unb  $ugebecft  fo 

fn'ngefteüt,  bog  er  erft  in  3 — 4  ©tunben  aufgegangen  iff.  ©obalb  bic 

2J?affe  ftarf  gärt,  fängt  man  bei  gteidfmägigem,  ntdjt  ftarfem  geuer 

ju  baden  an,  wobei  man  jutoeilen  baS  ßifen  mit  einem  ©tütfdjen 

S3utter,  meines  in  ein  ßappdfen  gebunben  ttnrb,  ober  mit  einer  ©pect« 

fdjroarte  beftreid)t.  S)ann  gibt  man  einen  Keinen  SRüfjrtöffef  ooD  %t\Q 

hinein,  fjält  baS  ©Ifen  eine  Heine  SBeile  auf  betben  Seiten  ins  Seuer, 

öffnet  unb  Happt  baSfelbe  $um  fioStaffen  $ufammen  unb  beftreut  bie 

gelbgeroorbenen  Söaffetn  beim  $>erauSnef)men  mit  Qvidtx. 

5lnmcrl.  SBeim  Slnfaufc  eines  SBaffcIeifenS  felje  man  barauf,  ein  foläjeS  $u 
nefjmcn,  tueldjeS  {eine  $u  flaäjen  Vertiefungen  l)at  unb  worin  man  6  @tücf 
jugleid)  baefen  fann. 

232.  $otlänbtföe  Staffeln.  1  «ßfunb  feinfteS  Wtff,  250  ©r. 
gute  ^Butter,  8  frifcfje  (£ier,  reidjiidj  V>  fitter  tauroarme  2Kild),  50  ®x. 
frtfdje  £>efe,  menn  e3  beliebt  audj  etroaS  ®etoür$. 

55er  Xcig  roirb  mie  im  öorljerge^enben  betjanbelt,  jum  langfamen 
Slufgefyen  4  ©tunben  tyingefteHt,  unb  toenn  berfelbe  im  üollen  ©ären 
ift,  oor  bem  SBatfen  V«  ©ierglaS  falteS  SBaffer  Ijinjugegoffen  unb 
einmal  burdj gerührt. 

233.  5Bor$üglicfje  Staffeln  tton  biefer  fattrer  ©aljtte.  250  <$r. 
feines  Sftefjl,  8/s  &iter  biefe  faure  ©afjne,  flacff  abgenommen,  bamit 
feine  baju  fomme,  6  frifd>e  Gier,  etmaS  Sttronenfdjate  ober 
9ftuSfatblüte  unb  ein  Heiner  ($ug  SRum. 

9J2an  rüfyrt  abmedjfelnb  nad)  unb  naefj  ©ibotter,  ©afjne,  9We^I 
unb  ©eroürj,  mifdft  ben  fefjr  fteifen  ©4aum  ber  Gier  nebft  bem  SRum 
burd)  unb  barft,  o^ne  ben  Xeig  ftefyen  ju  laffen,  fofort  bie  SBaffeln  bei 
gelinbem  geuer  getb  unb  beftreut  fie  toarm  mit  Sucfer  unb  ßtmt. 
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5Iu§  bicfcr  Portion  werben  —  in  einem  großen  ©ifen  gebaefen  — 
14—15  ©tücf. 

234.  SBaffclu  oon  füger  ©aljne.  l  Sßfunb  2»cr)tf  250  ©r. 
SButter,  7/s  ßitcr  füge  ©afme,  9  @ier,  oon  4  bleibt  ba§  SGSctßc  $urü<f, 
Sitronenfdjale  ober  ERuSlatblüte.  SHan  fann  ben  Xeig,  welcher  nad) 
öorl)ergef)enber  Slngabe  gerührt  unb  gebaefen  wirb,  mit  3"cfer  t>er* 
mifd&en  ober  bie  Söaffetn  bomit  beftreuen. 

235.  8allB&u8d)ctt  Hon  faurer  ©afjtic.  STuf  jcbcS  (£i  ein  (Sfc 
löffei  bidfc  faure  6af)ne,  V»  ßöffel  feine«  Wltty,  etwas  3ucfer,  2Huä* 
fatblüte  unb  wenig  ©al$. 

$ie  SHaffe  wirb  gut  gerührt,  ba8  jum  ©djaum  geflogene  ©weiß 
fommt  julefct  binju.  #iert>on  gibt  man  jwei  ©ßlöffcl  Doli  in  eine 
©aflbäu3d)en*$fanne,  in  weld&er  man  SButter  Imt  ^eig  werben  (äffen, 
baeft  fte  gelbbraun  unb  beftreut  fte  mit  Rufax.  ©ie  werben  warm 
gegeffen. 

Hninerl   5)ie  ©utter  ju  ©allbäuSdjen,  fowic  ju  allem  in  ftett  ©ebadenen 
tnufe  »ortyer  gefdjmoljen  unb  ber  ©obenfafc  entfernt  werben. 

236.  83attbäuödjett  mit  $efe.  1  $funb  warm  geftanbeneS 
SflefjT,  130—200  ©r.  gut  gewafdjene Sorintfjen,  125  ©r.  gefdjmofaene 
©utter,  8  (Sübotter,  bie  abgeriebene  ©djale  einer  falben  3itrone,  4  ©r. 
3imt  ober  etwas  9Ku8fatblüte,  lU  ßitcr  lauwarme  Üttildj,  ft.  30  ©r. 
trotfne  ober  2  (Sf&löffel  gewäff erte  biefe  $efe,  2  (Sfjlöffel  ßuefer,  etwaä 
©ala. 

$)ie8  alles  wirb  miteinanber  oermengt,  tüdjtig  gefdjlagen,  bann 
ba§  ju  ©d)aum  geflogene  SBeijje  oon  6  (Siern  burdjgerüljrt  unb  ber 
Xeig  lVi  ©tunbe  $um  Slufgefjen  Ijingeftellt.  SRadjbem  berfclbe  gut 
gegangen  —  gehörig  fteigt  —  werben  bie  JöaßbäuSdjen  nad)  öorfjer* 
geljenber  Angabe  gelbbraun  gebarten. 

Slnmerl  SRan  fann  na$  ©elteben  V»  $affe  3JWdj  weniger  nehmen  unb 
fo  Diel  JRofenmaffer  sufefcen. 

237.  SaabäuSdjctt  einfacher  bereitet  750  ©r.  feinfte«  3tfef)l, 
7/s  ßitcr  lauwarme  9ttildj,  70  ©r.  $errüf)rte  ^efe,  2  (Sfjlöffel  3urfer, 
3ttronenfrf>ale  ober  *93lüte,  4 — 5  @ter,  etwas  ©alj. 

9ftan  wenbe  hierbei  bie  ganzen  CEier  an,  fdjlage  bie  9ttaffe  mit  ber 
©älfte  ber  SRildj  tüajtig,  gieße  bann  bie  übrige  tyinju  unb  oerfafjre 
Übrigend  ganj  Wie  oben. 

238.  StyfelDaflböuSdjcit.  1  «Pfunb  warm  geftanbeneS  SKe^I, 
s/s  Siter  SRildj,  70  ©r.  öutter,  3  ©ier,  3  Dotter,  50  ©r.  £efe,  eine 
äftefferfötfce  ©alj,  70  ©r.  ßorintfjen,  ein  Suppenteller  in  Meine 
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8.  Sadiucrf. 


SBürfcl  gefdjnittene  garte  faure  Spfet,  ©aft  einer  ganzen,  ©chate  einer 
falben  Zitrone  ober  etwa*  3iroi/  gehörig  Surfer  unb  nach  ©etteben 
70  &x.  feingefchnittene  SKonbeln. 

55er  Xeig  wirb  ftarf  gcfdjlagen,  jum  tangfamen  Slutyehen  an  einen 
jugfreien  warmen  Ort  gefteflt.  2)ann  rührt  man  bie  Stpfel  mit  etwa« 
©utter  über  geuer,  ba&  fie  warm,  aber  nicht  weich  werben,  gibt  bie 
warm  gewajdjenen  Korinthen,  ba3  $ewür$,  gehörig  3ncfer  unb  nadj 
©elieben  70  ©r.  geschnittene  SDcanbeln  lun^u.  SScnn  ber  $eig  ftarf 
gärt,  fo  rührt  man  ba3  erwärmte  ®cmeng[el  burch  unb  baeft  bie 
Üttaffe  löffelwetfe  in  einer  ÖaUbäuSchenform  ober  in  ©chmetjbutter, 
too$u  bad  ©erfahren  nachftehenb  näher  angegeben  ift. 

III.  3n  öutter,  Scfymalj  unb  Öl  311  baefen. 

239.  Üiegeta  flBer  baö  jn  ©aefettbc. 

f attgfam«  Anfgrijcn  k$  Jcigts.  Obgleich  joldje*  fdjon  in  ÜTcr*  1 
ermahnt  worben  ift,  fo  fei  r)ier  wieberholt,  ba&  bura)  langfameä  $luf« 
geljen  ber  Stoffe  baä  ©ebädf  oiel  garter  wirb. 

Bacfcfcti.  Sutter  gibt  bem  ©aefwerf  ben  feinften  Oefdjmacf,  wie 
biefe  ju  oorliegenbem  3wecf  oorgerid)tet  wirb,  ift  imWbfchnitt  A.sJtr.36. 
ausführlich  bemerft  worben.  Much  ift  gute«  ©d)weine(rf)mal$  jum 
SluSbacfen  fefjr  gut,  fowie  auch  gute«  SRüböI.  Um  bem  gewöhnlichen 
ßl  feinen  eigentümlich  ftarfen  öSefchmacf  $u  benehmen,  mu&  foldjea 
jum  9lu3bacfen  aufgeglüht  werben,  wie  bieS  ebenfalls  im  Stbfchnitt 
A.  *Rr.  38  befprocfjen  worben.  Sttan  tann  ba8  Öl  $um  $lu§bacfen 
mit  etwa§  ©chmalj  oermi(d)en,  fo  auch  ber  93utter  bie  £>a(fte  ©djmalj 
ober  ein  drittel  frifet)  au3gefchmol$ene8  ÜHierenfett  ober  auch  etwa* 
©uppenfett  beimifchen. 

fcldii  ju  fparfam  angcaanM.  2Ba8  nun  oon  93orftetjenbem  angewen* 
bet  werben  fotl,  baoon  richte  man  bie  Quantität  nicht  gar  ju  fparfam 
ein,  weil  ba8  ju  ©atfenbe  in  reichlichem  gett  weniger  üon  bemfelben 
aufnimmt,  einen  angenehmem  ©ejehmaef  erhält  unb  ba3  Gebrauchte 
bei  einem  Meinen  3ufa&  öon  frifchem  gett  jweimat  angewenbet  unb 
bann  noch  für  gewöhnliche  ©emüfe  benu&t  werben  fann. 

tiorftdjt.  ©er  Xopf  jum  ©aefen  muß  fo  groß  fein,  ba&  fein  Über» 
fodjen  $u  befürchten  ift,  unb  ba3  gett  junt  ©aefen  fo  ^ei&  gemacht 
werben,  ba§  eine  hineingelegte  <ßrobe  fofort  nach  oben  geworfen  wirb. 
3e  fchncüer  ba$  $u  ©atfenbe  fia)  barin  bräunt,  befto  weniger  oermag 
ba*  gett  einzubringen,  waä  baburef)  noch  mehr  $u  oermeiben  ift,  ba| 
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ein  ©tütf  3ngwer  in  ben  Xopf  gelegt  wirb.  @otfte  ba«  gett  gar  ju 
ftar!  crfji^t  worben  fein,  fo  ift  eS  notwenbig,  ben  £opf  einige  Mnu* 
ten  oom  geuer  gu  entfernen,  el)e  baS  ©eftimmte  fnneinfommt;  bodj 
beachte  man  ba6ei,  wenn  ßinber  in  ber  Sfäfye  finb,  bie  größte  SBorftdjt. 

ßaAcii.  Sunt  ©atfen  beS  £>efentcigS,  Weldjer  geformt  unb  $um 
2Iufgef)en  auf  ein  93acf6rett  gelegt  wirb,  wie  j.  83.  berliner  $fann* 
fudjen,  wirb  bie  obere  Seite  juerft  ins  Sfett  gelegt  unb,  gleid)  anberm 
©ebäd,  mittels  eines  eifernen  ßöffelS  mit  gett  begoffen  uub  mit  einer 
(Stobel  untergetaucht,  Wobei  eS  gut  ift,  ben  Xopf  oftmals  ein  wenig  ju 
rütteln.  SKadjbem  baS  ©ebäcf  unten  bunfelgelb  geworben,  wirb  eS 
mit  ber  ©abel  auf  bie  anbere  ©eite  geworfen,  unb  wenn  audj  biefe 
gebräunt  ift,  beim  $erauSneljmen,  wo  man  eS  jum  Slbtröpfeln  beS 
Settel  einige  2Äinuten  auf  SBeißbrotfdmitten  legen  fann,  mit  Sud« 
beftreut. 

Änmert.  tfe  nadjbem  man  nteljr  ober  weniger  badt,  würbe  1,  l1/«— 2  $funb 
gett  notwenbig  fein. 

240.  Berliner  ^famtfndjen.  gutn  Seig  lU  fiiter  2Ril4 
125  ©r.  abgeHärte  Entter,  1  (5i  unb  5  ©ibotter,  50  ©r.  $>cfe,  50  ©r. 
3ucfer,  einen  Xfyeelöffcl  ©afy  unb  feines  27ief)l,  wie  folgt;  ferner  $um 
güllen  beliebiges  (Singemadjte:  $reimu3,  3o^anniSbeeren,  Äirfdjen, 
gmetfdjen  ober  ®elee. 

9Jfef)l  unb  ©utter  werben  öorljer  erwärmt,  £>ann  fdjlägt  man 
bie  (Sier,  rüljrt  bie  lauwarme  SHildj  nebft  §efe,  SButter,  Sudzx  unb 
©alj  f)in$u  unb  maajt  bieS  mit  feinem  2ftef)l  ju  einem  leichten  Xeig, 
ben  man  fo  lange  föjlägt,  bis  er  SBIafen  wirft  unb  uid)t  mef)r  am  ßöffel 
Hebt,  darauf  legt  man  U)n  jum  langfamen  Slufgefjen  auf  ein  mit 
2J?el)l  beftäubteS  SBadbrett.  3ft  baS  nun  gefcr)cr)en,  fo  rollt  man  it)n 
einen  falben  Singer  bitf  auS,  legt  mit  bem  ifjeelöffel  G£ingemad)teS 
ober  eine  feine  2flarmelabe  öon  Mprifofen,  gefdjältcn  flmetfdjen  :c., 
etwa  7  (£mtr.  com  fRanbe  entfernt  unb  in  eben  fo  großen  3n>ifa)en* 
räumen  auf  ben  $eig  in  einer  9teh)e,  floppt  ben  SRanb  beS  XeigeS, 
inbem  man  einen  Xeil  beSfelben  immer  mit  beiben  $änben  faßt,  über 
baS  Obft  unb  brfieft  ringS  um  bie  burdj  baSfelbe  gebilbeten  (5r()ö* 
jungen  mit  ben  gingerfpifcen  beiber  $>änbe  ben  Xeig  jujammen.  — 
Sftun  fticfyt  man  mit  einem  9luSfted)er  ober  ©lafe  ®ud)en  baoon  mt$, 
beftreid)t  fie  ba,  wo  fie  jufammentreffen,  mit  (Si,  legt  fie  auf  ©tiide 
Rapier,  weldje  oorfjer  mit  etwas  SRefjl  beftäubt  finb,  unb  läßt  fie  in 
ber  SBärme  langfam  aufgeben.  UnterbeS  (äffe  man  ©djmel^butter 
fodjenb  fyeiß  werben,  3 — 4  ®ud)en  jugleid)  oom  Rapier  —  bie  obere 
©eite  naa)  unten  —  inS  gett  gleiten  unb  berfafjre  weiter  nad)  oor* 
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Ijergetjenber  ©orfdjrift.  $ie  Sßfannfudjen  mfiffen  eine  gelbbraune 
garbe  erhalten,  merben  nodj  ^etg  mit  einer  SRifdjung  tum  Surfer 
unb  ßimt  beftreut  unb  frifdj  gegeffen. 

241*  ©jmtjgebätf  in  6djmel$buttef  $u  formen«  200  (Sr. 
feines  9Ref)I,  ebenfooiel  SBaffer,  100  ®r.  ©utter,  6  @ier,  1  @g* 
(öffel  Surfer,  abgeriebene  ©d)ate  einer  falben  3itrone. 

SGBaffer  unb  ©utter  lägt  man  fodjen,  ftreut  baS  Sfteljt  hinein  unb 
rüfjrt  eS,  bi§  c3  trorfen  toirb  unb  nidjt  meljr  am  Xopfe  Hebt,  $ann 
nimmt  man  eS  com  Steuer,  rül)rt  unter  bie  beiße  SWaffe  ein  <5i,  3** 
tronenfdfiale,  3urfer,  unb  menn  fte  abgefüllt  ift,  nad)  unb  nadj  einzeln 
bie  anbern  @ier.  3)ann  wirb  ber  Xeig  ftarf  getragen,  in  eine  ©prifce 
gefüllt,  in  fodjenbe  ©djmeljbutter  gebrfirft,  nadj  SRr.  239  gelb  ge* 
barfen,  mit  Surfer  unb  ßimt  beftreut. 

242.  6djraal$geba<fene$.  Vs  ßiter  SBaffer  toirb  mit  100  ©r. 
©utter  jum  &ocf)en  gebracht,  bann  1  Sßfunb  Wttty  burdjgerübrt,  bis 
fid)  bie  Üttaffe  gut  oom  iopfe  löft.  SKadjbem  biefelbe  etroaS  abge* 
bampft,  merben  nadj  unb  naej  10  (Sier  binjugegeben,  bon  bem  Eeig 
mit  einem  Teelöffel  Reine  ©alleren  geformt,  bie  in  ©utter  unb 
©djmalj  gelbbraun  gebarfen  unb  nod)  Ijeifj  in  Surfer  unb  ßimt 
umgebrebt  merben. 

243.  ©raunfdjwctget  ^rittfen.  750  ®r.  marmgeftanbeneS 
«mebt,  200  ©r.  gefdjmolaene  ©utter,  100  ©r.  Surfer,  V*  ßiter 
faumarme  ätttfdj,  2  @ier,  70  ©r.  §efe,  abgeriebene  ©djale  einer 
gitrone.  SRacf)bem  bieS  alles  $um  $eig  gemalt,  lägt  man  benfelben 
aufgeben,  formt  bann  Heine  ©äfldjen  barauS,  lägt  biefe  nodjmals  auf* 
gefjen,  barft  fie  in  ©utter  unb  ©djmalj  gelbbraun  unb  beftreut  fte 
fjeifj  mit  Surfer  unb  ßimt. 

244.  ©djneebäKe.  250  ©r.  Wlt%  70  ©r.  ©utter,  V*  ßiter 
SGBaffer,  8 — 9  (Sier,  jum  ©eftreuen  3urfer  unb  3intt. 

SBaffer,  ©utter  unb  9ftef)t  rüljre  man  ttrie  im  oorljergetjenben 
auf  bem  geuer  trorfen  ab ;  wenn  eS  abgefüllt  ift,  rüljre  man  nadj  unb 
nadj  bie  Gier  hinein  unb  fdtfage  ben  $eig  mit  einem  Söffet,  bis  er 
jart  ift.  SllSbann  madje  man  mit  2  (Sfjloffeln  ©alle  baüon  unb  barfe 
[ie  nrie  ©erüner  ^fannfuc^en  in  ©ddmeljbutter  gelb,  ©ie  werben 
f)ei&  mit  Surfer  unb  Siuit  beftreut. 

Stnmer!.  SBenn  man  bie  (Eier  borljer  in  »armes  SGBaffcr  legt,  fo  geben  bie 
©djneebäUe  beffer  auf. 

245.  ©utterfränse.  1  $funb  marmgeftanbeneS  3Kef)l,  70  ©r. 
©utter,  ebenfooiel  femgeftofjene  2flanbeln,  toorunter  einige  bittere  ftnb, 
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Vi  Sttcr  SRtld),  1  <£i  unb  4  (Sibotter,  2  (gglöffel  SRofenmaffer,  1  dfr 
löffei  3"<fo  unb  ftarf  30  <&r.  in  ettoaS  2Rild)  aerrüfjrte  £>efe. 

äflildj  unb  ©utter  macfje  man  lautuarm,  rüfjre  (£ier,  SRofenmaffer, 
SKanbeln,  ©erourj,  #efe  unb  2ttef)l  (jin^u,  frfflage  ben  ^cig  ftart  unb 
lege  tf)n  auf  ein  mit  9Rel)l  beftäubteS  Sadbrett. 

9hm  tuerben  baüon  Heine  ©tüde  länglid)  gerollt,  $u  Ätanjen  ge* 
formt,  in  meiere  man  runb  fjerum  Heine  (Sinfdjnitte  maajt  unb  bie  man 
jum  5lufgel)en  Einlegt,  bis  alle  fertig  finb.  $ann  fängt  man  mit  ben 
erftgemadjten  toie  bei  berliner  $ßfannfud)en  $u  baden  an.  ©ie  bürfen 
aber  nur  fjodjgelb  merben.  SWan  beftreut  fie  ebenfalls  f>ei&  mit 
Suder  unb  Qimt. 

246.  Stt'&pptlu.  1  Sßfunb  me%  70  ®r.  SButter,  50  ®r. 
Suder,  8/8  ßiter  ättildj,  3  (Slier,  etmaS  helfen,  Qimt  unb  ®arbamom. 

$)teS  alles  mirb  borfyer  ermärmt  unb  jum  Xeig  gemattet,  in  jmei* 
fingerbreite,  lange  ©treifen  gefdmitten,  biefe  ber  Sänge  nadj  breimal 
fo  toeit  eingefdjnitten,  ba§  fie  nur  eben  jufammenf)alten,  lofe  burd)* 
einanber  geflößten  unb  mie  üflufcen  gebaden. 

247.  StrHweltt  auf  anbere  2Crt.  1  «ßfunb  2ttefjl,  200  ®r. 
©utter,  70  ©r.  ßurfer,  50  ©r.  £>efe,  8/s  Siter  lautuarme  SNilcf), 
2  Güer,  abgeriebene  3itronenfa)ate  unb  ettoaS  Wlüjl  jum  Ausrollen 
beä  £eigeS. 

2ftan  öerrüljrt  baS  Sfteljl  mit  ber  Heiter)  unb  aufgelösten  §efe  unb 
ftetlt  eS  jum  Slufgefjen  Ijin.  ©obalb  ber  $eig  gärt,  rüijrt  man 
(Sier,  $\xdtx,  S^ronenfc^ate,  Sutter,  alles  ertoarmt,  unb  nod)  fo  oiel 
$Jlzi)\ba$n,  bafcberfelbe,  offne  anjufleben,  gerollt  toerben  fann.  3)ann 
fdjlägt  ober  mirft  man  if|n  nadj  9lr.  1,  roflt  ifyn  einen  ©trofjfyalm  bid 
auS,  fajneibet  tfm  in  beliebige  ©tüde,  läßt  biefe  aufgeben  unb  badt 
fie  nadj  SRr.  239  in  ©djmclabutter  golbgelb. 

2tudj  fann  man  bie  fträppeln  füllen.  9Äan  rollt  fie  bann  bünn 
auS,  legt  Obft  jfcifdjen  2  ©tüddjen  Xeig  unb  »erfährt  übrigens,  toie 
bemerft  morben. 

248.  fltäbcra,cbatfette$.  SRan  fcfytage  3  @ier  mit  ettoaS  Suder 
unb  SttuSfatblüte  unb  rüljre  fobiel  2Kef)l  nebft  2  S&löffel  föum  Ijinau, 
baß  eS  einen  meinen  Setg  gibt,  ber  fidj  rollen  lägt.  $ann  rolle  man 
benfelbcn  fo  bünn  als  mögltdj  aus,  fdjneibe  if>n  mit  bem  Sadräbdjen 
in  oieretfige  ©tüde  unb  bade  biefe  in  Öutter  ober  ©d)malj  nadj  bor* 
ftefjenber  Angabe,  ©eint  herausnehmen  beftreue  man  baS  ©ebatfene 
mit  einer  9flifdjung  oon  3uder  unb  3wtt,  beförenge  eS  ftarf  mit 
töofettpaffer  unb  beftreue  eS  nochmals. 
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8.  IBarftcerf. 


249.  (Stotc  fclfrabben.  2  $funb  feine«  Wlt%  375  ®r.  mit 
Warmem  SBaffer  gefoafdjene  unb  auSgefernte  SKofincn,  200  ©r.  Söutter, 
80  ©r.  $>efe,  fn.  8/*  fiitcr  SOeiic^,  4  gier  unb  2  Xljcelöffel  ©al$. 

$ie  $>efe  tt)irb  mit  etmaS  lauwarmer  Sflild)  angerührt,  in  ber 
SKittc  bcS  9flef)lS,  WeldjeS  juoor  in  ber  Sftäfje  beS  geuerS  erwärmt  ift, 
eine  SBertiefung  gemacht,  ©alj,  gej^mot^ene  SButter,  OTld),  (Sier,  £efe 
unb  SRofinen  f)inaugcgeben,  bicö  alles  mit  bem  2Jicl;l  gerührt,  ber  Xeig 
mit  einem  fladjeu  üöffel  eine  gute  Söeile  ftarf  ge(djlagen,  mit  einem 
erwärmten  Werfet  jugeberft  unb  jum  langfamen  2lufgef)en  (p^e  Regeln 
über  baS  $u  Söacfenbe)  fnngeftellt.  ßugteic^  wirb  in  einem  eifernen 
Xopf  3/4—  1  Stter  gute*  föüböl  na$  Slbfdjnitt  A.  Wr.  38  ausgeglüht. 
3ft  ber  Xcig  ganj  gehörig  aufgegangen,  fo  tunft  man  einen  (S&löffel 
toon  93led)  (beS  SdjmeljenS  wegen  aber  feinen  bon  Sinn)  in  baS 
fodjenb  Ijei&e  Öl  unb  gibt  bann  öon  bem  Xcig  löffelweife  fo  triel 
©älldjen  tjinein,  als  nebeneinanber  liegen  tonnen,  tunft  fte  unter, 
brefjt  fie  einmal  mit  einer  ®abel  um,  nimmt  bie(clben,  nad)bem  fte 
bunfelgelb  geworben,  fjerauS  unb  beftreut  fie  fjeifj  mit  Qudtx  unb 
3imt. 

Wnmcrf.  <£$  gehört  ffierju,  ttrie  $u  allem  in  fjett  ©e&arfenen,  ein  mittel* 
mafeig  ^eifsed  geuer. 

250.  eajlcftfdjc  ©rtefMttttrcn.  i*/s  Siter  m\d),  2  gehäufte 
Dbertaficn  gute«  ©riefcmeljl,  2  ©ibotter,  1  (Eßlöffel  Surfer,  etwa« 
abgeriebene  Stoonenfdjale,  Qimt  unb  SftuSfatblüte  unb  eine  reid)* 
lidje  sDic(jcrjpi&e  ©alj,  ferner  einige  @ier,  geriebener  Surfer  unfc  ßes 
ftojjcncr  Smiebarf. 

9#an  laffe  bie  SCRUct)  fodjen,  rüljre  ©rießmefjf,  ©emür$,  8««fer 
unb  6alj  Ijuiju  unb  laffe  eS  unter  ftetem  SRütjren  ein  wenig  focfyen. 
$ann  mi(d)e  man  bie  2  (iibotter  burd),  ftreiaje  eS  einen  Singer  bief 
auf  flache,  mit  2Kel)l  beftäubte  Sdjüffeln;  erfaltet  ftf>ncibe  man  eS  in 
breifingerbreite  Streifen,  bie  größeren  in  jwei  bis  brei  Xeile,  unb 
beftäube  jebe  «Schnitte  oon  allen  Seiten  mit  9tfel)l.  $ann  jdjlage  man 
einige  (Stcr  mit  Surfer,  brcl;e  bie  Schnitten  barin  um,  beftreue  fie  mit 
geflogenem  Smiebarf  unb  barfe  fie  in  <5d)mel$butter  bunfelgelb. 

9ttan  fann  aud)  ofjne  weiteres  einen  birf  gefodjtcn  Reisbrei  nelj* 
men,  bie  ©dritten  in  9D^et)t  umbrefjen,  in  Söarfbutter  gelb  werben 
laffen  unb  mit  3urfer  unb  3imt  beftreuen. 

251.  güriäjer  tfüdjU.  SKildj,  feines  SWe^l,  Surfer  unb  Simt. 
9flan  laßt  2JWd)  unb  etwas  ©al$  in  einem  eifernen  Xopfe  fodjcn, 
rüljrt  fo  oiel  9ttef)l  fn'nein,  baß  ber  Xeig  fufy  oom  Sopfe  loSlöft, 
legt  il;n  auf  ein  ©arfbrett,  formt  ein  (5i  birfe,  runbe  Stöße,  baeft  fie 
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in  ©d)mel$butter  nadj  9Zr.  239  fa^ön  gelb  unb  beftreut  fie  mit  3"&* 
unb  3»«t. 

2J?an  gibt  fic  forootjl  jum  X^cc  als  $um  jftadjtifd),  audj,  je  naefj* 
bem  fie  eine  ©ajüffcl  auSmadjen  {ollen,  mit  einer  ©djaumfauce  ober 
Srudjtfaft,  fowie  audj  mit  Kompott. 

252.  Sa^m eiser  eemmclgcridjt.  SIÄilc^brötc^cn,  2Rildfj,  Surfet 
unb  3tmt. 

$ie  Keinen  ©emmel  ober  2Rilc§brötdjen  Werben  ber  ßänge  nad) 
einmal  burdjgefdjnitten,  in  SRildj  eingeweiht,  fo  baß  fie  burd)  unb 
bunfy  weia}  werben,  unb  jum  Abtropfen  auf  fd&räg  gestellte  ©Rüffeln 
gelegt.  $ann  werben  fie  in  foc^enber  ©c§mel$butter  nad)  9?r.  239 
gelbbraun  gebaefen,  fogleid^  mit  Surfer  unb  &\ml  beftreut  unb  wo« 
möglid)  warm  jur  Xafel  gegeben,  ©te  paffen  jum  Xljee,  audj  mit 
geflogener  ©afjne  ober  mit  einer  SBeinfauce  als  <ttad)geridjt. 

253.  (SJebatfcneS  ©emmelbrot.  ©in  großes  frifdjeä  ©emmelbrot, 
jum  (Sinweidjen  ft.  V«  Sttcr  2flilc§,  4  (Sier,  2  (Sßlöffel  Sndet,  $\mt, 
2ftu3fatblüte  unb  jum  ©intunfen  eine  beliebige  ftlare,  nrie  folaje  im 
Slbfdmitt  A.  *Rr.  52—54  $u  finben  ift. 

Stadlern  oon  bem  SBrot  bie  Trufte  abgefdfjnttten,  laffe  man  e3  in 
ber  angegebenen  ättaffe  ööflig  bura^ttjeidjen,  tunfe  e3  in  bie  bemerfte 
Slare,  barfe  e3  in  ©djmeljbutter  nad)  IKr.  239  gelbbraun  unb  be* 
ftreue  eS  Ijeiß  mit  Surfer  unb  Qimt 

Xiefe  ©Rüffel  wirb  als  9>iac§geridf)t  mit  einer  ©dmum*  ober 
grudjtfauce  jur  Safel  gegeben. 

$ludj  fann  man  ba3  SBrot  nad&  bem  (SinWeidjen  mit  gefdjnittenen 
SRanbeln  befteden  unb  in  einem  redjt  feigen  Ofen  gelbbraun  baden, 
wobei  man  eS  auweilen  mit  gelbbrauner  SButter  begießt. 

254.  (gefülltes  Scmmelbrot.  (Sin  großes  frifdjeS  ©emmelbrot, 
gut  gelöstes  SlpfelmuS,  einige  bittere  Sttafronen  unb  eine  beliebige 
Slare. 

Stadjjbem  oon  bem  ©emmelbrot  bie  Trufte  abgefdjnitten,  mirb  es 
ber  Sänge  nad)  in  ber  SMitte  geteilt  unb  auSgeljöljlt. 

5)ann  fodjt  man  ein  redjt  gutes  2lpfelmuS  mit  Sitrone,  Surfer 
unb  SBein,  rüfjrt  auf  bem  geuer  einige  (Sibotter  unb  ©emmelfrumen 
Ijinju,  baß  eS  red&t  birf  wirb,  fdjüttet  eS  in  eine  ©d)üffel,  rüfjrt  bie 
grobgeftoßenen  Sttafronen  ober  gefdjnittenen  9ftanbeln  brrd)  unb  füllt 
bamit  bie  juoor  in  Üttildj  eingeweihten  ©emmelfdjalen.  5)iefe  legt 
man  nun  jufammen,  beftretdu"  ringsumher  bie  ©dmittfeite  mit  (£i, 
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tunft  ba3  S3rot  in  bie  $(are  unb  Badt  e$  nadj  uorfjergefjenber  Sin* 
gäbe  in  ©djnicljlwtter  bunfelgelb. 

£ie$  ©erirtjt,  mit  eingemachten  ©agebutten  garniert  unb  einer 
Sdjaumfauce  fermert,  mad)t  eine  {djöne  ©djüffet. 

255.  Styfelfdjctben  in  Cutter  ober  Sdjmatj  ju  Barfeu.  ©roge 
trodene  unb  redjt  mürbe  Spfel,  2lrraf  unb  Suder,  eine  ®Iare  nad) 
Slbfdmitt  A.  *ftr.  52—64,  $um  93eftreuen  Suder  unb  &\mt 

Man  fcr)a(t  unb  fct)ncibet  bie  Sipfel  in  fingerbtde  ©Reiben,  ent* 

fernt  ba$  $hrnget)äufe,  lägt  fte  mit  Slrraf  unb  Suder  burdföterjen, 

tunft  fie  in  bie  ftlare,  borft  fte  in  ©c^meljbutter  nad)  ÜRr.  239  bunfel* 

gelb  unb  beftreut  fte  foqleict)  mit  Suder  unb  Simt. 

Sinnt crf.   $amit  bie  äpfet  balb  nad)  oben  fommen  unb  alfo  weniger 
fjett  aufnehmen,  lege  man  nid)t  über  6  6tüd  augleid)  in3  &ett. 

256.  SJtonbelröfldjen.  SRan  fdjlage  einen  <ßfannfuc§enteig  t>on 
100  ©r.  red)t  feinem  2Ref)l,  4  frifdjen  (Siern,  Vs  Siter  bider  fourer 
Salme,  Vs  bitter  Reigern  Söaffer,  etwas  2Ru$fatblüte  ober  Sitronen- 
fdjale  unb  Salj. 

$ann  laffe  man  auf  gteidjmägig  fdjmadjem  geuer  in  einer  großen 
fauber  auSgejdjeuerten  <)Sfannfud)enpfanne  öutter  f>eig  werben,  breite 
ben  $eig  barin  mefferrüdenbtd  au«  unb  fdjiebe  if)n,  fobalb  er  ftdj 
löft,  auf  eine  flache  ©Rüffel,  ofjne  iljn  um^uroenben.  $ann  fdjneibe 
man  ben  ftudjen  in  fingerbreite  Streifen,  ftreue  ein  ©emengfel  oon 
lang*  aber  feingefdjnittenen  fügen  Sttanbeln,  gu  fer  unb  3imt  barüber, 
madje  bie  (Streifen  $u  Keinen  Sollen,  befireic$e  bog  (£nbe  mit  etwaä 
©i  unb  bade  fie  in  Schmelzbutter. 

257.  2flafronenröfld)en.  ©ierju  toerben  bünne  $fannTud)en  bei 
einmaligem  Umroenben  blaggelb  gebaden.  $ann  ftcOt  man  125  ©r. 
füge  SJcafronen,  toorunter  einige  bittere  finb,  nebft  lU  fiiter  weigern 
©ein  unb  Suder  in  einem  irbenen  ©efdjirr  aufs  geuer  unb  rüfjrt, 
Wenn  bie  9ttafronen  meid)  finb,  fo  oiel  geriebene  Semmel  r)in$u,  als 
nötig  ift,  bie  SUtoffe  ju  oerbiden.  hiermit  werben  bie  in  Streifen 
gefdmittenen  ^fannfudjen  befinden,  aufgerollt  unb  nad)  üort)ergef)en* 
ber  Angabe  gebaden. 

258.  GngÜfdier  Sdjmtt  100  ©r.  feines  aflefjl,  6  Gier,  ftarf 
V*  fiiter  ein  Seil  SSaffer,  jwei  Seile  marme  sJMild),  mit  1  Saffe  bider 
faurer  Safjne  t>ermtfd)t,  2Jcu3fatblüte  unb  etwa«  Salj 

2flef)l,  (Sibotter,  9ttilrf)  unb  ©ewürj  werben  ftarf  gcfdjlagen,  mit 
bem  flu  ftetfem  Sdjaum  gcfd)lagenen  (Eiweiß  oeimijd)t  unb  mit  Butter 
$u  einem  grogen  ^fannfuc^en  blaggelb  gebaden.    SSon  bemfelbcu 
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werben  fdjrägwinfelige  Stüde  oon  ber  ©röße  eine«  ßartenblatte«  ge* 
fc^nttten,  biefe  in  ljalb  ^Butter  fjalb  ©djmafy  gebaden,  mit  Suder  unb 
Stint  beftreut. 

$)iefe«  ©ebäd,  oon  waffeläfjnliajem  ®efdjmad,  wirb  $um  ßaffee 
unb  Xfjee  gegeffen. 


IV.  Brot  3U  baefen. 

259.  Semmel  ober  SWÜdjbröidjen.  Su  lVs  ßiter  frifdt)cr 
SRildj,  4  <ßfunb  2Rcf)l,  50  ®r.  trodne  frifdje  £efe  unb  etwa«  @al*. 

SRadjbem  ba«  Sfteljl  einige  ©tunben  öorfjer  an  einem  warmen 
Orte  geftanben  unb  bie  Sttildj  lauwarm  gemacht  ift,  wirb  bie  aufgelöste 
§efe  3U  tefeterer  gegoffen  unb  fo  öict  SDcefyl  fjineingerüfjrt,  bafc  e«  eine 
breiartige  SRaffe  wirb,  bie  man  mit  2ttefy[  überftaubt  unb  jugebetft 
jum  ©ären  an  einen  Warmen  Ort  ftetlt.  S)a«  übrige  ÜKebl  bleibt 
$um  Verarbeiten  be«  $eigc«  jurüd,  welche«  aber  erft  bann  gefcbeljen 
barf,  wenn  berfelbe  ftarf  gart  unb  auf  ber  Oberfläche  Sliffe  entfteljen, 
wo  bann  ba«  ©alj  f)in$u  fommt  unb  berfelbe  mit  bem  übrigen  9Kef)l 
fo  lange  oerarbeitet  wirb,  bis  er  nidjt  meljr  an  ben  $änben  Webt. 

$)a£  Verarbeiten  muß  mit  ber  fladjen  £anb  gefdjefjen,  ba«  fo« 
genannte  kneten  madjt  jeben  Xeig  feft.  3)ann  fdjlage  ober  werfe  man 
ben  Xeig  nadj  9lx.  1  (11.  ©djtagen  ber  SD^affe),  forme  tr)n  ju  Vrötdjen 
oon  beliebiger  Sform,  weldje  Oon  äugen  gan$  glatt  fein  müffen  unb 
feine  SRiffe  fyaben  bürfen,  (äffe  fie  auf  ber  platte  nodnnal«  ein  wenig 
aufgeben,  mad)e  bann  einen  (Sinfdjnitt  barin,  beftreic^e  fie  audj  nad) 
^Belieben  mit  oerbünntem  (£i,  fcfjiebe  fie  in  einen  gut  getyeijten  Ofen 
unb  laffe  fie  nidjt  über  ba«  ©arfein  §inau«  baden. 

260.  aJWdjbrötdjeit  mit  Satter.  2Han  madjt  benfelben  Seig 
Wie  im  oorf)ergef)enben,  inbe«  fügt  man  beim  Verarbeiten  be«felben 
4  (Eier  unb  125  @r.  Vutter  Ijinju,  formt  Keine  attilctybrötajen,  bie  auf 
ber  platte  nod)  ein  wenig  aufgeben  unb  fdjnell  baden  müffen. 

261.  SJeincS  gefütterte«  Roggenbrot  gu  lVs  ßiter  SBaffer 
nimmt  man  5  *ßfunb  gebeutelte«  SRoggenmef|l  unb  etwa«  (Sauerteig 
Oon  ber  ®röjse  eine«  Slpfel«. 

£)e§  2Ibenb«  oor  bem  Vadtage  mengt  man,  naebbem  ba«  SBaffer 
gehörig  warm  gemalt  ift,  einen  $eil  be«  2flel|l«  mit  bem  SBaffer  unb 
bem  ©auerteig  ju  einem  Vrei,  beftäubt  it)n  gut  mit  2M)l  unb  ftetlt 
if)n  bis  jum  anbern  ÜKorgen  an  einen  warmen  Ort.  darauf  fuetet 
man  i§n  mit  etwa«  ©alj  unb  bem  übrigen  SReljt  gut  au«,  raaajt  ein 
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langes  ©rot  baoon,  legt  e3  jum  Slufgeljen  auf  ein  mit  SRefjf  f»i- 
ftäubted  ©atfbrett  unb  lägt  e&  in  einem  gut  gelten  Ofen  2  ©tunben 
baden. 

©oUte  ber  Xeig  am  SHorgen  nodj  nid)t  genug  aufgegangen  fein, 
fo  !ann  man  beim  ftudfneten  ettoaS  jpefe  jufejen.  Sttengt  man  ben 
Xeig  mit  guter  ©uttermila)  ftatt  Gaffer,  fo  mtrb  ba£  93rot  nodj  beffer; 
man  nimmt  bann  nur  bie  £>älfte  Sauerteig. 

262«  (8uM  SBrot  non  geleimtem  Joggen  Baffen. 

lVs  fiiter  9JWd),  weldje  etwas  mefjr  als  lautoarm  gemaajt  fein  muß, 
rennet  man  etwa  6—8  $funb  gebeuteltes  töoggeumel)!  unb  100  ©r. 
gute  £efe. 

2lbenb8  öor  bem  ©atftage  mirb  bie  W\6)  mit  ettoa«  9ttef)t,  6a(j 
unb  ber  £>ätfte  £efe  gleidj  einem  $fannfud)enteig  angerührt  unb  im 
Sßinter  über  Sftadjt  in  eine  roarme  Stube  gefteflt.  Stnbern  $ag3  toirb 
ber  Xeig  mit  ber  übrigen  £efe  unb  SDie^l  auSgefnetet,  oerarbeitet  unb 
ju  läuglidjen  ©roten  geformt,  bie,  gut  aufgegangen,  in  einem  paffenb 
gelten  Ofen  2  ©tunben  gebatfen  roerben. 

innrer  f.  $urd)  ba3  ftnrüljren  beS  Zeiget  am  üorfyergeljenben  Sage  er» 
l)ält  berfdbe  einen  Anflug  öon  ©äure,  »elaje  bie  Urfaüpe  fein  mufj,  bafc 
ba8  ©rot  gut  gerät. 


T.  Dom  dtaadjen  mtb  toduten 

öerfd£>iebener  grüdjte  unb  (Sewädjfe. 

■ 

1.  Regeln  (eint  (Simnadjets  ber  grüßte. 

1.  Sorgfältiges  Abreiben  btr  /rüdjtc.  SBorab  toirb  beim  Grtnmac$en 
t)on  Pflaumen  unb  Sroetfdjen  auf  ein  forgfältigeS  Abreiben  aufmerf* 
fam  gemalt,  roeil  foldjeS  mit  bem  (galten  in  genauer  Sßerbinbung 
ftef)t.  3u  bem  Qxoedt  lege  man  ein  reines  £udj  auf  ben  Xifdj,  faffe 
bie  grüßte  ber  Sänge  nadj  an  unb  reibe  fte  ftrid)toeife  ringäfjerum 
ab,  moburd)  biefe  Arbeit,  meiere  oft  fct)r  in  bie  Sänge  gebogen  toirb, 
gut  unb  rafdj  oon  ftatten  gct)t. 

2.  ftrofte  Äetnltdikeit  ber  jnm  «inmadjtn  erforbcrlidjtn  tierfite.  Um  bie 
grüßte  gut  $u  erhalten,  barf  man  biefelben  in  feinem  Sopfe  lochen, 
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in  toetdjem  etmaS  gettigeS  geroefen  ift.  Eine  Ausnahme  macht  ein 
Reffet  oon  ßupfer  ober  SJceifing,  welcher  ftdfc)  am  beften  jum  Ein* 
machen  eignet.  3n  Ermangelung  nehme  man  ba$u  ein  neues  S3unj* 
lauer  ©efc^irr,  toetcheS  man  üorfjer  mit  f altem  SBaffer  aufs  geuer 
fcfet  unb  austoben  läßt,  ober  man  neunte  einen  mei§  glafierten  Xopf. 
Söffet  unb  (Schaumlöffel  müffen  ebenfalls  rein  bon  fjctt  fein,  meShatb 
eS  fetjr  jmedfmäfjig  ift,  bie  jum  Einmachen  erforberlidjen  ©eräte  nur 
ju  biejem  ©ebraudje  $u  benufcen. 

3.  ttas  bei  bem  Gcbraiid)  Der  Äuskataelkeii  3«  manchen  eingemachten 
(ttageldjen)  jum  «inmadjea  ja  brauten  ift.  grüßten  finb  helfen,  im  ric^* 

tigen  SKafje  gebraucht,  ein  fetjr  angenehmes  ©etoür$,  meldte  aber  ohne 
toeitereS  angctoanbt,  helfen  grüßten,  als  ßürbis,  Hagebutten,  3ßat* 
näffen  u.  f.  to.,  fd^marje  gteefen  mitteilen.  Um  foldje  ju  berpten, 
brauet  man  nur  baS  Äöpfdjen  herauszubrechen. 

4.  «ntcr  «ffig.  gum  guten  Erhalten  ber  grüßte  forge  man  femer 
für  guten  Effig.  SÖBünfcht  man  nicht  ben  teuren  SBeineffig  anjumenben, 
fo  geht  man  fieserer,  anftatt  beS  fchterhten  toei&en  gabrifefftaS  guten 
©iereffig  ju  nehmen,  ber  befonberS  $u  groetfehen  felbft  bem  SBeineffig 
borjujiehen  ift  unb  meniger  Sucfer  erforbert. 

5.  Beim  «inkodjen  ber  /rfidite  Darf  äßäljrenb  beS  Einfod&enS  ber 
bieCuft  auf  bem  ijerbe  ntdjl  burd)  fremb-  grämte  ober  beS  grudjtfafteS  barf 

«tige  Dünpe  oernnrnnigt  merben.      öuf  bem  ©erbe  nichts  gettigeS, 

no(h  fonft  etmaS  ge!ocht  toerben,  maS  $unft  unb  ©eruch  hervorbringt, 
tote  eS  befonberS  beim  Slbfochen  affer  ©emüfe  ber  gaff  ift.  3)aS  geuer 
muß  borfjer  gehörig  beforgt,  unb  ift  eS  ein  ftohlcnfeuer,  fo  barf  nicht 
üon  oben  barin  gefiöcfert  merben,  meit  ber  baburd)  entftehenbe  Üualm 
nachteilig  einwirft. 

6.  Sorgfalt  beim  3nbitiben  ber  &B>fe  unb  Äläfer.  Üftach  bem  Einlochen 
bergrüchte  ift  eS  $um  Erhalten  berfetben  eine  $auptbebingung,  fofort 
ein  reines  %uä)  barüber  ju  beefen ,  bamit  nicht  gliegen  ober  dürfen 
hineinfallen  unb  ©ärung  bemirfen.  9lacr)  bem  Erfalten  aber  barf 
baS  Subinben  ber  Xöpfc  unb  ©täfer  nicht  hinauSgefchoben  merben, 
inbem  bur(h  Dffenfter)en  berfetben,  unb  märe  eS  nur  1—2  Xage,  ber 
©runb  jum  Sßerberben  gelegt  ift. 

7.  Die  /rödjte  möffen  mit  Saft  bebetht  fritt.  Sitte  eingemachten  grüdjte 
müffen  oöffig  mit  ©aft  ober  93rüf)e  bebetft  fein,  diejenigen  grüßte, 
foeldje  mit  Qudex  in  fur$er,  fämiger  SBrütje  eingemacht  finb,  merben, 
wenn  fte  in  ben  ©täfern  oöffig  erfattet  finb,  mit  einem  barauf  paffen* 
ben  ©tücfchen  Briefpapier,  toelcheS  mit  granjbranntmein  ober  Slrraf 
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ftorf  angefeuchtet  tft,  genau  bebeeft,  unb  bic  (SMäfer  enttoeber  ntü 
©lafe,  ^ergamentpapier,  ober  in  Ermangelung  beffen  mit  einem 
Stücf  reinen,  boppelt  gelegten  Rapier  jugebunben. 

8.  Reinigen  irr  jum  Jubinirn  brftimmtrn  filafe.  ßum  Peinigen  ber 
©ctyroeinSblafe  toirb  biefe  einige  ©tunben  in  ©ranntmein  gelegt  unb 
bann  mit  Sßetjenfleie  abgerieben,  ober  fie  toirb  einen  Xag  in  falte« 
SBnffer  gelegt,  folcf)e8  einigemal  getoed)felt,  bie  ©lafe  barin  gen>af<f>en 
unb  mit  einem  reinen  £ud)e  abgetroefnet,  too  fie  bann  jum  ©ebraudje 
fertig  ift. 

9.  CBfen  irr  ßlofe.  $amit  bie  ©lafe  beim  (Sfefcraudj  ber  $rüdjte 
fid)  leichter  löfe,  lege  man  einigemal  ein  in  Reißern  Söaffer  ar^gebrücf* 
teS  Xucb,  um  ben  9tanb.  ©ei  $unftfrütf)ten  aber  fteefe  man  ben  $al3 
ber  ©läfer  eine  SKinute  in  l)eiße3  SBaffer,  tooburd)  bie  ©lafe  ganj 
unöerfetjrt  abgenommen  unb  oftmals  toieber  gebraust  »erben  fann. 

10.  Ärfafnnitlel  brr  ßlofr.  2Bir  finben  foldjeä  in  gutem  Pergament* 
papter  unb  fjat  bie  ©erfafferin  baS  Don  3uliu8  Gramer  in  ftöln 
(*ßergamentfabrif)  neuerbingS  berbefferte  oorjüglidj  gefunben;  ber 
SßreiS  ift  ein  ganj  geringer.  XaSfelbe  nrirb  in  entfpredjenber  ©röße 
angefeua^tet  unb  ringsum  gut  angebrüeft.  ßu  $)unftfrüd)ten  ift 
Sd)ioeinSblafe  erforberlid). 

11.  Hilfsmittel  jttm  (Erhalten  irr  Jtfidjfe  in  3ndtrr.  ©in  ftdjereS  Sftittet, 
alle  in  Qudtt  eingefoct)tcn  Srüdjte  befonberS  ju  fonferoieren  unb  iljnen 
juc^tetcr)  einen  angenehmen  (Sefdjmarf  mitzuteilen,  beftet)t  in  einer  ©ei' 
mifdjung  oon  eingemad)tem  oftinbifdjen  Sngmer.  2Ran  neunte  auf 
1  $fuub  3rud)t  ein  6tüd  etma  öon  ber  ©röße  eines  falben  Singers, 
fdmeibe  eS  in  Heinere  Stüde  unb  lege  biefe  mit  ben  Srüdjten  in  ben 
geläuterten  3uder  unb  fpäter  in  bie  ©la'fer. 

12.  ffrodtnrn  3ngn>rr  ja  rrinigrn.  $)a  ju  einigen  SRejepten  troefner 
Sngtoer  gebraust  toirb,  fo  fei  Ijier  bemerft,  toie  man  biefe  SBurjel 
oon  i£>rem  erbartigen  ©efdjmad  befreit.  SWan  laffe  in  ber  Slpotfyefe 
um  große  Stüde  jum  ©inmadjen  erfudjen,  bebede  fie  abenbS  oor  bem 
GJebraud)  mit  faltem  SBaffer,  gieße  fold&eS  am  borgen  ab,  fdwbe  mit 
einem  fleinen  Stteffer  alles  Unreine  toeg  unb  mafdje  fie  flar.  $anact) 
fdjneibe  man  fie  in  fingerbreite  Stüde.  3m  übrigen  fei  bemertt,  baß 
jcjjt  in  größeren  Slportjefen  gereinigter  ober  gebleichter  3ngmer  ju 
l)aben  ift. 

13.  5 rudjtfSfte.  grudjtfäfte  bewahre  man  entroeber  in  fleinen  t)al* 
ben  ^lafdjen  ober  2ttebi$ingläfern.  3**  feinen  $auSr)altungen  finb 
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leitete  jroeefmäßiger,  inbem  eine  angebrochene  Blaffe  ftcr)  nie  fange 
erhalt. 

14.  Cfinjlidjfi  ÄnstroAncn,  Sdivcfrln  $ie  Staffen  müffen  einige  Xage 
und  3ub:nl>rn  Ut  (biäftt  uu&  f  lafdjcn.  oor  bem  ©ebrauebe  gang  fauber 
gefpült  unb  intoenbig  an  ber  ©onne  ober  an  ber  ßuft  oöflig  getroefnet 
fein.  $lüd)  ift  baS  ©cbmefeln  nach  Kr.  2  fefjr  $u  empfehlen,  foroie 
auch  ben  eingefaßten  Saft  über  9caeht  ftefjen  ju  laffeu,  bamit  er  beim 
Einfüllen  tom  ©obenfafo  abgegoffen  unb  teuerer  befonberd  in  (Släjer 
gefüllt  ro erben  fönnc,  boeh  müffen  bie  Slafcben  mit  einem  reinen  Xudje 
gugebeeft  foerben.  ©at  man  bie  Slafdjen  ober  ©läfer  bis  auf  einen 
ftarf  gmeifinaerbreiten  SRaum  angefüllt,  fo  bient  e$  gum  Erhalten  ber 
JJruebtfäfte,  einen  X^eetöffet  öofl  Slrra!  ober  Srangbranntroein  barauf 
ju  gießen.  SllSbann  üerfchließt  man  fie  mit  guten  neuen  Dorfen, 
welches  öorfidjtig  gefebebe,  bamit  foIct)e  nidjt  mit  ©oft  angefeuchtet 
werben,  berlacft  fie  ober  binbet  ein  ©tücfchen  Sßergamentpapier,  in 
Ermangelung  beffen  boppelt  gelegte«  Rapier  barüber,  ohne  bie  Slafdje 
gu  fcfjütteln,  unb  bemafjrt  fie  aufregt  fte^enb  an  einem  troefnen, 
füllen,  etroaS  bunflen  Orte. 

15.  f  ridjt«  öffdjtöfrtn  Ut  «ffafrädjte   Srüdjte,  roelcbe  mit  Effig  einge* 
nnl  ßcMtn  mit  dnem  Stnfbtutcl.  macht  finb,  al3:  (Surfen,  #toetfcben, 

ßirfcfjen  ic,  bebetfe  man  mit  einer  paffenben  ©ebieferfebeibe  unb  lege 
einen  fleinen  faubern  ©tein  barauf,  ber  aber  nur  fo  ferner  fein  barf, 
baß  er  ba£  Eingemachte  unter  ber  glüffigfeit  l)ältr  nicht  ftarfen  $rucl 
beroorbringt.  S^leid)  bient  gum  Ermatten  ber  (Surfen  ba$  Auflegen 
eines  Ceinmanbfäcfcfjend  mit  ©enffamen  öon  foleber  (Sröße,  baß  ade 
(Surfen  bamit  bebeeft  merben.  Ed  bleibt  fid)  gleich,  ob  brauner  ober 
gelber  ©enf  genommen  mirb,  erfterer  ift  am  mol)lfeilften.  5lud)  b  eborf 
e$  nur  einer  ftrofjfjalmbreiten  Jöebecfung.  Ein  fo(cr)er  ©enfbeutcl  ift 
ein  außerorbentlicbeS  Erbaltungdmittel  ber  (Surfen  unb  toirb  bafjer 
oorgugätoeife  empfohlen. 

16.  3nbinbtit  Ut  fcopfe  nnft  fiemcrtteit  to  3nl)alts.  ©aure  (Surfen 
fönnen  in  Ermangelung  be3  oorftebenb  empfohlenen  SßergamentpapierS 
mit  neuem  boppelt  gelegten  Rapier,  roogu  fich  bie  befannten  großen 
blauen  Sogen  befouberä  eignen,  gugebunben  toerben.  Ed  gehört  mit 
gur  &ffurateffe  einer  jungen  ^audfrau  unb  macht  fich  f°  h"bfch  unb 
freunblich,  toenn  beim  ßubinben  ber  Xöpfe  ober  $täfer  ein  gleichmäßig 
gefchnittene«  ©treifchen  meißeS  Rapier  in  ber  Seilte  übergelegt,  feft 
geflebt  unb  barauf  ber  Qnbalt,  2Honat  unb  bie  3af)re3$ahl  bemerft, 
unb  bann  baS  Rapier  2—3  Ringer  breit  unter  bem  33anbe  ringsum 
gleichmäßig  abgefchnitten  toirb. 
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17.  CnfHgct  an)  «biet  Btnnbort.  ©inb  nun  bic  eingemachten 
grüßte  wie  bemerft  worben  beljanbelt,  fo  forge  man  baffir,  bog  fie  an 
einen  mögliajft  fühlen,  redjt  luftigen,  troefnen  Ort  gefteflt  werben. 
$>er  Äefler  eignet  fia?  ber  3reucf)tigfeit  wegen  ganj  unb  gar  ni$t  ba$u, 
am  wenigften  im  SBinter.  Öoraüglidj  aber  ift  ber  Sßlafc  auf  einem 
©ajranfe,  weldjer  in  einem  falten,  luftigen,  froftfreien  SRaume  ftefct. 
3n  feiger  3af)re3jeit  ift  man  jebodj  auf  ben  Äetter  hingemiefen. 

18.  Bemerkungen  beim  Öffnen  ber  Zopft.  SBirb  nun  enbtitf)  nod)  Be* 
achtet,  ba&  beim  Öffnen  ber  £öpfe  ober  (Släfer  fein  £>audj  barüber 
hingest,  baß  ba$  (Singemadjtc  mit  einem  reinen  filbemen  ober  einem 
einzig  ju  biefem  Qtocdt  bienenben  fleinen  hölzernen  Söffe!  IjerauS* 
genommen,  glatt  geftridjen  unb  bie  Ocfäßc  fogleidj  wieber  jugebun* 
ben,  auef)  leine  übriggebliebenen  föefte  hinzugegeben  werben,  unb 
juweilen  ba3  Stufeuc^ten  be$  $apier8  mit  ftarfem  Branntwein  wie* 
bereit  wirb,  fo  fann  man  ftc^er  fein,  baß  bie  5tüd)te  fidj  Jeljr  gut 
erhalten. 

19.  tton  3dt  )u  Jdt  nadunfrlitn.  dennoch  barf  man  nidjt  Oer* 
fäumen,  oon  &cit  ju  3^it  nadj$ufeljen,  unb  foflte  man  finben,  baß 
burdj  irgenb  ein  SBerfetyen  Srüdjte,  welche  mit  Surfer  eingemacht  finb, 
ftet)  oeränbert  Ratten,  fo  focfye  unb  fa^äume  mau  etwas  ©jpg  mit  3uefer 
unb  (äffe  fie  barin  eben  burcrjfodjen.  i$t$lt  e&  jeboct)  nid)t  an  Saft,  fo 
ift  bad  $eißmad)en  mit  einem  öufafo  Don  franflöfifcfjem  Branntwein 
unb  Qudet  ^inreia^eitb,  Wa8  am  einfachen  babunr)  gefd)ief)t,  baß  man 
bie  (Släfer  mit  ben  grüßten  offen  in  einem  %op\  mit  SBaffer  auf  ben 
§erb  fteHt  unb  fie  focjjenb  f)eiß  werben  läßt. 

20.  6ei)anblung  ber  Gurken,  worauf  (id)  fiatjm  beftnbrt.  SBenn  bie  (Sffig- 
gurfen  mit  ®ahm  bebetft  wären,  Weld)e8  gewöhnlich  Jolge  eines 
fd)Iccr)tcn  (JffigS  ift,  fo  muß  ber  $opf  auSgemafdjen  unb  auSgetrotfnet 
Werben,  bann  fpüle  man  bie  (Surfen  mit  faltem  Sßaffer  ab,  fodje  unb 
fchäume  ben  (Surfeneffig,  gieße  bann  frifdjen  Gffig  §inju,  lege  bie 
(Surfen  teilweife  einige  Sttinnten  hinein  unb  bann  jum  Slbfüljlen  auf 
eine  floate  ©djüffel,  bringe  fie  nach  bem  ©rfalten  wieber  in  ben  %op\ 
unb  beberfe  fie  mit  bem  @(fig.  Söärc  bevfelbe  aber,  oljne  baß  bie  (Sur* 
fen  oerborben  fdjmeden,  oöQig  fcfjal  geworben,  fo  taugt  er  nicht  mehr; 
man  neunte  frijehen  (Sjfig,  bringe  ilm  mit  ben  abgewafdjenen  (Surfen 
unb  bem  gleichfalls  auf  einem  Sieb  abgefpülten  (Sewürj  aufs  Seuer, 
nehme  fie,  wenn  ber  (£ffig  mehr  heiß  als  warm  geworben,  heraud,  laffe 
benfelben  fodjen  unb  gieße  ifjn,  falt  geworben,  barüber. 

21.  Dill  in  Gffig,  jnra  «inmadjen  fanrer  äurken.  $a  ber  $ill  jur  Qtit 
beä  ®inmaa)eng  faurer  (Surfen  feinen  Söo^lgefc^mad  Oerloren  h&t,  fo 
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toirb  auf  ba$  ©inmachen  Don  2)UI  (Hbfchnitt  A.  9lr.  43)  aufmerffam 
gemalt. 

22.  filfdjbüdjffB.    Um  Bei  bett  ©lechbüchfen  jum  (Sinmachen  oon 

grüßten  unb  ©ernüfen  ber  2ttüf>e  be§  3"lötcn^  überhoben  ju  fein, 

loaS  namentlich  für  Hausfrauen  auf  bem  ßanbe  üon  SGöert  ift,  toirb 

auf  eine  neuere  ftonftntftion  ber  r)ermcttfcr)  oerfchloffenen  Slechbüchfen 

aufmerffam  gemacht,    ©iefelbcn  finb  ju  einem  magigen  Ißrcife  Don 

SuliuS  Gramer  in  ®öln  Oßcrgamentpapierfabrif)  ju  beziehen  unb 

fann  jebeS  2)ienftmäbchen  fie  leicht  üerfchlie&en  unb  öffnen. 

SInmerf.  (58  wirb  roieberbolt  barauf  aufmerffam  gemacht,  Bei  Weinen  .ftauS* 
Haltungen  jum  ©inmadjen  ber  grüdjte  Heine  Söpfe  ober  Heine  ©lä)er 
ju  nehmen,  ba  ba§  @tngemad)te  ftd)  in  angebrochenen  köpfen  nur  bei 
großer  SBorfid)t  lange  3eit  gut  erhalt. 

2.  SBom  Sdjmefcln  ber  ©fäfer  unb  glaf^en  jnm  Stufbc* 
magren  eingemachter  grüßte.  3)a3  ©üjmefeln  ift,  nrie  bie  93er* 
fafferin  fia)  baoon  überzeugt  fjat,  jum  (Erhalten  aller  mit  ßudn  ein* 
gemalten  grüßte  fo  empfehlenswert,  baß  fie  e3  mit  Vergnügen  liier 
mitteilt. 

$)ie  glafchen  unb  ©täfer  werben  wie  gewöhnlich  gut  gefpült  unb 
erftere  in  ber  ©onne  inwenbig  ganj  auSgetrocfnet.  Sogleich  toirb 
etwa3  ©chwefel  gefdjmolaen  unb  ein  fletneS  ©tücf  Seinwanb  ober  ein 
biefer  jufammengelegter  baumwollener  gaben  ^ineingetunft.  2)a$ 
eine  ober  anbere  fann  ju  biefem  Gebrauche  aufbewahrt  werben, 
wirb  baüon  ein  ©tücfchen  an  einem  3)raht,  ben  man  fid)  leidet  auf 
folgenbe  Slrt  oerfertigen  fann,  bef eftigt.  2ttan  biege  nämlich  eine 
große  neue  ^aarnabel  aufeinander,  mache  an  einem  Gsnbe  ein  $äh 
djen,  flemme  ein  gefcf)WefeIte£  ©tücfdjen,  etwa  üon  ber  ©röße  einer 
weißen  ©ohne,  hinein,  laffe  e$  anbrennen  unb  fteefe  ben  $raljt  in  bie 
glafchen  ober  ©läfer,  inbem  man  erftere  fogleich  mit  einem  ftorf  unb 
tefctere  mit  einer  Untertaffe  bebeeft.  danach  fülle  man  fofort  ba§  93c* 
ftimmte  hinein,  fchtoefle  auch  leicht  barüber  hin  unb  mache  rafch  ben 
S3erfchluß.  $)a3  Schwefeln  läßt  feinen  ©chwefelgefchmacf  entftehen. 

3»  ,8u<ft*  5»  Konfitüren  ju  lautern.  3*tm  hinmachen  ber 
grüßte  barf  man  feinen  fchlecfjten  3ucfer  gebrauchen,  $rima=2Reli3 
ift  ber  fchmeren  SRaffinabe  oorjujiehen.  $a3  ßäutern  geflieht  auf 
folgenbe  2öeife:  ber  3wcfer  toirb  in@tücfchen  gefchlagen  unb  1  $funb 
beSfelben  mit  V*  ßiter  SBaffer  in  einem  recht  fauberen  meffingenen, 
in  Ermangelung  beSfelben  in  einem  glafierten  ®od)gefchirr  aufs  geuer 
geftcllt  unb  flar  gefocht,  Wäfjrenb  ber  etwa  entftehenbe  ©dmum  ab* 
genommen  toirb. 
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SSünfdjt  man  tyn  ferner  bis  junt  perlen  ju  fodjcn,  fo  gefefjtefjt 
ba8  auf  einem  tangfamen  geuer,  bod)  ift  hierbei  ein  gtafierter  $opj 
ju  oermctben,  ba  bie  ©tafur  fpringen  mürbe. 

Kn  mer  f.  93ei  mehreren  ^funben  3uc!er  ift  bte  $älfte  be«  bemerften  SBafferS 
lunreidjenb. 

4.  $n£  ßanbieren  ber  cingemadjtcn  grüßte  $n  tierljtnbertu 

25a«  ftanbieren  ber  grüebte  f)at  barin  feinen  ©runb,  ba&  entmeber  ber 
ßuefer  ju  ftarf  eingefodjt,  ober  bie  grudjt  an  ftdj  $u  troefen  mar. 
©rfterem  läßt  fict>  burd)  ^tfamfeit  oorbeugen;  ift  man  jeboef)  ge* 
nötigt,  grüßte  311  nelnnen,  bie  nid)t  faftig  finb,  fo  füge  man  $u  bem 
Sucferfoft,  nacf)bem  foldjer  oon  ben  grüdjten  gegoffen  unb  aufgefaßt 
ift,  eine  (Srbfe  groß  guten  Waun,  ber  mit  1  (S&löffel  Söaffer  aufgelöft 
ift,  moburd)  ba«  ßanbieren  oerljtnbert  mirb. 

I.  ßxüdjk  in  eckten  frati3öft(djen  Sranntoem 

et^umacfyen, 

(SSemt  in  ben  folgenben  Steppten  üon  ©rannhuetn  bte  Webe  fein  toirb,  fo 
ift  bamit  eä)ter  granjbranntn>ein  gemeint;  in  unedlem  Derberben  bie 
grüßte.) 

5.  JBcrfdjtcbcnc  grüßte  jufammen  in  Sranntmein  ctnjii* 
ttia^en.  V*  £iter  echter  franaöfijrf/er  ©ranntmein  unb  auf  jebeS 
«ßfunb  beliebiger  grüdjte  ein  <J$funb  3uder. 

$ie  grücfjte  bürfen  nid)t  überreif,  menigften«  nidjt  aufgefprungen 
fein,  müfjen  fetbftrebcnb,  mit  WuSnafyme  üon  Sofjannte*,  (£rb*  unb 
Himbeeren,  forgfältig  abgemifajt  merben;  in  ber  ©al)l  ift  man  mit 
$lit£naf)me  ton  Stachelbeeren,  föeineclauben  unb  Spfetn  gan$  un* 
befdjranft.  Sftan  fann  mit  ben  ©rbbeeren  ben  Anfang  machen,  unb 
Himbeeren,  Sofjanntebeeren,  ßirfdjen  (mobon  bie  ©ticle  $ur  Wülfte 
abgefdjnitten  merben),  Slprifofrn,  ^firfidje,  SJcirabeflen,  abgcfcr)ä(te 
unb  in  Stücfdjen  gefdjnittcne  betonen,  Weintrauben  unb  ma$  man 
fonft  müufdjt,  folgen  (äffen.  $)er  SBranntmein  mirb  $ur  Seit  in  eine 
fauber  aufgeriebene  Xerrine  gegoffen,  beren  $etfel  möglidjft  luftbidtf 
fdjtiejjen  mufe.  $)af)inein  (egt  man  mit  1  $funb  (Srbbeeren  $ugleidj 
1  $funb  3ucfar,  bebeeft  bie  Xerriue  unb  ftcflt  fie  an  einen  füllen  Ort 
nad)  Horben,  bod)  fo,  bafc  ber  QnJjalt  oor  9^afcr)cn  unb  aljo  oor  ©er* 
berben  beroafyrt  fei.  SJJit  jebem  Sßfunbe  ber  nadrfolgenben  grüdjte 
!ommt  aud)  ein  $funb  3u^cr  fyin$u  unb  mirb  jebeämal  bad  ®an$e 
bet)ut|am  bur^gerü^rt,  mobei  ju  bemerfen  ift,  faß«  man  Diele  grüßte 


Digitized  by  Google 


betriebener  grüdjte  unb  (SJenjfidjfe. 


539 


fo(gen  läfft,  mit  benfelben  nodj  l/*  ßtter  ^Branntwein  ju  oerBinben. 
Stadlern  bic  legten  grüßte  burcfygerüfnrt  finb,  füllt  man  ba§  (Sin* 
gemad&te  in  ©läfer  unb  berfäljrt  weiter  nac§  sJ2r.  1. 

ftnmerf.  (Ein  ©efäfj  Don^orjeHan  ober  ®Ia3  üon  berartigem  Umfang,  baß 
e§  mit  einer  ©lafe  ober  ^ergamentpapier  nad)  Kr.  1  oerfe^en  werben 
fann,  roa3  leidjt  abjuncfjmen  unb  nueber  berufter  ju  binben  ift,  jöjeint 
5um  (Sr^alten  ber  grüßte  bienlid)er,  als  eine  Serrine  mit  $edel. 

6.  grüßte  in  Branntwein  nad)  franaoftfdjcr  8ri.  3u  ll/s 
Siter  franjöfifcfjem  SBranntmein  1  Sßfunb  beften  Surfer. 

S)te  nid)t  5U  reifen  grüdjte  werben,  natf)bem  fie  mit  einem  tauberen 
Xudje  abgepufct  finb,  mit  ber  geriebenen  Sftaffinabe  lagenmeife  in  ein 
grünet  (SinmadjeglaS  gelegt,  bann  wirb  fo  oiel  ^Branntwein  fjinju* 
gegoffen,  ba&  fie  bebeeft  finb,  baS  ©laS  mit  einer  präparierten  SBlafe 
(Sftr.  1)  gugebuuben  unb  foldjeS  $wifd)en  §eu  in  einem  Äeffel  mit 
foltern  SBaffer  aufs  geuer  gefefct.  33om  93eginn  beS  ®od)enS  an  lägt 
man  bie  grüßte  1U  ©tunbe  foc^en  unb  bann  im  SSaffer  erfalten. 

7.  Ätrfdjen  in  gran$fcrannttoein.  3  $funb  füge  ©lasfirfdjen, 
750  ©r.  befter  Sudtv,  ft.  Vs  ßiter  gran$branntwetn,  Simt  unb 
helfen. 

S)te  an  einem  fonnigen  $age  gepflü(ften  ®irfdjen  werben,  nadjbem 
fte  abgepujjt  unb  bie  ©tile  $ur  $älfte  abgefdjnitten,  in  ein  (Einmadje* 
glaS  gelegt.  $)ann  läutere  man  ben  Sucfer  nad)  92r.  3,  laffe  ifjn 
abfüllen,  rüfjre  ben  ^Branntwein  burdj  unb  fülle  iljn  mit  einigen  Stüd* 
djen  Simt  unb  Sieifen  über  bie  ftirfc^en.  SSöllig  erfaltet,  binbe 
man  baS  (SlaS  mit  einer  931afe  ju. 

8.  SÖHraBeflen  in  Äognaf.  Qu  2  «ßfunb  grudjt  750  ©r.  feinen 
3ucfer,  franjöfii'c^en  Branntwein. 

9Kan  fcfyütte  bie  nidjt  ju  reif  geworbenen  SJctrabeffen  in  fodjenbeS 
SSBaffer,  laffe  fie  einige  Minuten  barin,  bis  fte  fteigen,  nidjt  fod>en  unb 
nicf>t  auffpringen,  lege  fie  auf  einen  ©inleger,  läutere  ben  &\idix,  gieße 
i^n  in  eine  porjellanene  ©djale,  lege  bie  abgelaufenen  2Rirabeflen  in 
ben  fjeißen  Surfer  unb  laffe  fte  48  ©tunben  barin  liegen.  £>ann  neljme 
man  bie  grüßte  IjerauS,  lege  fie  in  ein  ©inmad)eglaS,  laffe  ben  3urfcr* 
faft  bitflid?  einfügen,  unb  gieße  if>n  mit  fo  meiern  ftognaf  üennifcfjt 
barauf,  als  nötig  ift,  bie  SKirabellen  ju  bebeefen.  Beim  3ubtnben  unb 
Aufbewahren  richte  man  ftcf)  nadj  9lr.  1. 

9.  (Reineclaufaen,  Aprtfofcn  nnb  *ßftrfidje  in  Branntwein. 
Su  iebem  $funb  gruc^t  375  ©r.  feinen  ßuefer. 
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Sttan  nefjme  bie  grudjte  reif,  ober  unanfgeftmmgen,  läutere  ben 
3u<fer  nad)  9lr.  3,  lege  bie  forgfaltig  abgeriebenen  grüdjte  hinein, 
inbem  man  foglcid)  ba$  ötefdjtrr  oom  geuer  nimmt  unb  ben  ©aft 
barüber  fajroenft.  s3*aa)  48  ©tunben  fodje  man  ben  ©aft  jtrupaf)nli<$ 
.  ein,  füöe  ilm  !att  mit  ben  grüßten  in  (Sinmadjegläfer,  gieße  fo  oiel 
eckten  granjbranntroein  Ijinju,  baß  fte  bebetft  finb,  unb  üerfa^re 
übrigens  nad)  Stfr.  1.  ©obalb  bie  grämte  fief)  fenfen,  ift  ber  ©rannt* 
mein  eingebogen,  unb  fte  finb  jum  @ebrauä)  gut. 

10.  Quitten  in  Äopaf.  3u  1  Sßfunb  ©irnquttten,  nad)  bem 
$od)en  gewogen,  375  ©r.  Sudtx,  flognaf,  3itronen fetale  unb  3intt. 

£ie  Ouitten  werben  gefdjält,  in  je  8  Xeile  gefd)nitten,  unb  nac^bem 
ba§  fterugefjäufe  entfernt,  in  falteS  SBaffer  geworfen.  UnterbeS  laffc 
man  SBaffer  jum  ®od)en  fommen,  fodtje  bie  Ouitten  barin  fo  lange, 
bis  man  ftc  burä)fted)en  fann,  roctet)  aber  bürfen  fie  nidjt  werben. 
£>ann  nefyme  man  fie  mit  einem  ©djaumlöffel  f)erau$,  lege  fie  jum 
Stbtröpfeln  auf  einen  ©integer,  fierfe  in  jebeS  ©tücf  ein  feineS  ©treif* 
djen  3itronenfa)aIe  unb  3imt  unb  wiege  fte.  $ann  wirb  ber  Quäct 
nad)  9ßr.  3  geläutert,  mit  etwas  Quittenwaffer  birflia)  gefönt,  $eiß 
über  biefelben  gegoffen,  nad)  48  ©tunben  ber  ©aft  ftarf  eingelocht. 
SRact)  bem  @rfalten  wirb  foöiel  ßognaf  burdjgerüljrt,  ati  man  für  gut 
finbet,  unb  bie  Quitten  bamit  bebedt.  —  SBeiter  nac$  1. 

11.  ©etrotfnctc  fran^öfifä^e  ^at^arinen)iflaumen  erfter 
Qualität  in  ftognaf.  ®atf)artnenöflaumen,  weißer  SBein,  Äognaf, 
3ucfer,  3imt  unb  helfen. 

2ftan  legt  bie  Pflaumen  48  ©tunben  lang  in  orbinären  ober 
trüben  weißen  SBein,  bamit  fie  üöttig  auSquillen,  unb  lägt  fte  auf 
einem  $)urd)fd)lag  abtröpfeln.  2)ann  legt  man  fte  in  ein  (Sinmacrje* 
glaS,  gibt  einige  ©tücfe  3im*  unD  einige  2ftu£fatnägeldjen  ba$u, 
fotoie  audj  feinen  Qudzx,  gießt  fo  biet  ®ognaf  barauf,  baß  bie 
Pflaumen  ftarf  bebetft  finb,  unb  fteHt  baä  Q&lai,  gut  5ugebunben,  eine 
Zeitlang  an  bie  ©onne  ober  an  einen  warmen  Ort. 

11.  $xiXdite  in  ^uefer  uni>  <£fftg  ein3iimadjen. 

12.  ©tein*  unb  fternobft  in  ©ledjbüdjfen  einjumadjen. 

Sftan  nimmt  ©temfrüdjte  jeber  2lrt,  nidjt  ganj  reif,  aud)  gute  faftige 
©irnen.  Slprifofen  unb  ©irnen  werben  gefäält,  anbere  grüßte  gut 
abgepufct.  $ann  legt  man  jebe  grud)t  allein  in  bie  mit  ©oba  ge* 
reinigten  ©üajfen  in  8/*  $>öt)c  unb  bebest  bie  grüßte  mit  geläutertem 
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Sutfer  nach  9cr.  3.  SBebient  man  fich  bcr  in  9cr.  1  unter  22  bemerkten 
SBlecfjbüchfen,  fo  fann  man  fie  felbft  oerfchließen;  anbernfalla  lägt 
man  bic  Süd&fen  julöten,  mie  e3  beim  ©inmachen  junger  ©emüfe  in 
©ledjbüchfen  bemer!t  ift,  fteßt  ftc  in  focfjenbeS  Baffer,  nimmt  nach 
15  ÜJUnuten  ben  Topf  oom  geuer,  lägt  fie  barin  erfalten  unb  bewahrt 
fie  luftig  ftefjenb  auf. 

13.  Stanftfrüdjte  o^ne  $)iefelben  machen  ein  wohl* 

feiles,  jugleicf)  aber  ein  angenehme«  unb  erfrifcf)enbe§  Kompott,  be* 
fonberS  $u  2Jcef)lfpeifen,  unb  ift  biefeS,  ba  toeber  (Sjfig  noch  ©emürj 
ba^u  gebraust  ttrirb,  borjüglich  für  Äranfe  ju  empfehlen.  ©od)  ift 
jum  (Spalten  berfelben  eine  ganj  geeignete  Temperatur  unerläßlich; 
ber  *ßlafc,  too  $unftfrücf)te  olme  Bucfer  aufbewahrt  toerben,  mug  ganj 
fühl/  trocfen  unb  luftig  fein. 

3um  einmachen  eignet  fich  ®ern*  unb  Steinobft;  aud)  unreife 
Stachelbeeren,  toie  fte  ju  Torten  gebraust  merben,  finb  befonberä  an* 
menbbar.  SBon  erfteren  finb  nur  SBirnen,  unb  aroar  recht  fafti^e,  $um 
ßmfochen  paffenb.  $iefe  toerben  gefchält  unb  fönnen,  toenn  fie  faftig 
unb  mürbe  finb,  gana  gelaffen  toerben;  Stiel  unb  S31ume  merben 
entfernt.  3m  übrigen  tf)ut  man  beffer,  fie  einmal  ju  teilen  unb  baä 
Äemgehäufe  tyxatö  ju  fchneiben. 

Jßom  Steinobft  eignen  fich  Slprifofen,  Sßfirfiche,  SReinedauben, 
SJcirabellen,  gewöhnliche  gute  3toetfchen  unb  ®irfchen.  $a§felbe  wirb 
unoerfehrt,  mögltchft  frifd)  bom  93aum  genommen,  unb  nachbem  jebe 
einjelne  grudjt  mit  einem  meinen  ßeintoanbtuche  abgerieben  toorben 
(ftct)c  9ir.  1),  werben  fie  in  (Släfer  mit  nicht  5U  weitem  £alfe,  jeben- 
faH3  mit  umgebogenem  Stanbe,  fo  btd^t  als  e8  juläffig  ift,  gefüllt, 
o^ne  inbeffen  ba3  Dbft  $u  jerquetfchen.  2l(§bann  werben  bie  ©läfer 
mit  einem  Stücken  SchwetnSblafe,  welche  nach  9^r.  1  biefeS  Slbfcfmitta 
gereinigt  worben,  jeboct)  mit  einem  untergelegten  Stücf  alter  weiger 
Seinwanb  ganj  bicht  unb  feft  jugebunben,  fo  bog  ein  möglichft  luft* 
bitter  SBerfchlug  bewirft  wirb. 

$)te  auf  folche  SBeife  angefüllten  (Släfer  werben  nun  in  einen 
ßeffel  ober  Topf  auf  eine  Sage  £>eu  ober  §obelfpäne  geftellt  unb  mit 
£eu  ober  Spänen  berart  umpacft,  bog  fie  feft  ftehen  unb  fich  nicht 
Berühren,  Sobann  füllt  man  ben  fteffel,  welcher  wäfjrenb  beS  Bochens 
unbebecft  bleiben  mug,  feitwärtS  mit  faltem  Sßaffer  fo  weit  an,  bag 
bie  ©läfer  einen  Soll  breit  über  ber  gläche  be3  SBafferS  ^croorftet)Cit* 
unb  forgt  bafür,  bag  bad  SBaffer  langfam  erwärmt  wirb.  Ucacfjbem 
bie  Siebelnfce  erreicht  ift,  lägt  man  folcheS  gelinbe  unb  fo  lange 
fochen,  bis  in  ben  ©läfern  etwa  V*  leerer  föaum  entftanben  —  nicht 
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länger  — ,  toäfjrenb  jutoetfett  ba£  oerbampfte  SBaffer  burd)  ftebenbeS 
erfeftt  toirb.  3ft  baS  gefdjehen,  fo  nimmt  man  ben  ®effel  oom 
geuer  unb  läßt  bic  ©läfcr  barin  erf alten,  mifd)t  fie  alSbann  mit 
einem  feudjten  Xudje  ab  unb  gibt  benfelben  einen  trotfnen  unb  füllen 
Sßlafr. 

$ie  $ampffrüdjte  ermatten  fidt),  nad)  Eingabe  etngefod)t,  im  ganzen 
gut,  bod)  ift  e3  nötig,  oft  nad^ufefjen,  unb  möchte  in  biefem  ober 
jenem  ©lafe,  meld)e$  nicf)t  gan5  luftbidjt  mar,  ein  Heiner  fd)immlige3 
SMä$d)en  auf  ben  grüßten  fkf)  aeigen,  fo  fönnen  fie  nid)t  länger  auf* 
bemab,rt  merben. 

©eim  ©ebraudj  f)flft  man  ben  §at8  ber  ©läfer  einige  Minuten  in 
tyeifjeS  Söaffer,  morauf  man  afäbann  bie  SBtafe  gan$  unoerfehrt  ab* 
nehmen  unb  mieber  benufcen  fann.  2)ie  Srüdjte  merben  in  eine  $om- 
pottiere  gelegt  unb  nad)  if)rer  2lrt  mit  3utfer  beftreut;  bei  gan$  reifem 
Obft  aber  bebarf  e3  bed  äutferS  nid)t.  3lod)  ift  3U  bemerfen,  ba§  in 
geöffneten  ©täfem  bie  $unftfrüd)te  fid)  t)öct)ftcn§  2  Xage  ermatten. 
3n  gäflen,  mo  man  gern  längeren  ©ebraudj  baoon  mad^en  möchte, 
mürbe  e3  nötig  fein,  f oldje  in  einem  ^ßoraeflanfdjüffeldjen  im  Ofen  mit 
etroa3  franjöftftf)em  ©ranntmein  unb  ßuefer  heiß  merben  ju  taffen. 

14.  $unftfrtid)te  mit  Slx^tx*  2^an  tcQt  nadj  üorljergefjenber 
JBorfdjrift  ba$  bemerfte  Dbft  in  ©inmadjegläfer  unb  ftreut  etma  auf 
lVs  fiiter  beSfetben  130 — 200  ©r.  geriebenen  Sudex  lagenmeife 
burd),  and)  nad)  ^Belieben  einige  ©tücfdjen  feinen  Qind.  ©in  mit 
gran^branntmein  getränfteS  Rapier  über  bie  Srüdjte  gelegt,  gibt  be* 
fonberS  bem  ®ernobft  einen  angenehmen  ©efdjmacf  unb  bient  $um 
©galten.  3m  übrigen  toirb  auf  bie  oorfyergefjenbe  93orfd)rift  r)in- 
gemiefen. 

16.  ©rbbeeren  in  3«<fer  ct«$iimad)en.  1  <ßfunb  reife  (5rb* 
beeren,  1  $funb  3"tfer. 

Sfladjbem  ber  3urfer  nadj  9lx.  3  geläutert,  neunte  man  ben  $opf 
00m  geuer,  lege  bie  ganj  fauber  gepflüdten  (Srbbeeren  hinein,  fülle 
mit  bem  Söffet  ben  3nrfcr  barüber,  ba  felbft  burd)  befjutfameS  Um- 
rühren bie  grüdjte  leiben,  unb  ftelle  ben  Xopf  fjtn.  $lm  anbern  Sage 
laffe  man  fie  heiß  merben  unb  fieHe  fie  mieber  in  bemfelben  Xopfe  l)in 
bis  jum  folgenben  Sage,  unb  mieberlple  baS  §eißmad)en  nodj  ein- 
mal, ofme  fie  ju  rühren.  Mad)  bem  (Srfaltcn  fülle  man  bie  (Srbbeeren 
in  ©läfer,  unb  fottte  ber  ©oft  nod)  beä  ©infodjenS  bebürfen,  fo  fefce 
man  ihn  nod)  ein  roenig  aufä  geuer,  gieße  i(m  fatt  barüber  unb  richte 
fid)  meiter  naa?  *Kr.  1. 
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$>amit  nichts  oon  bem  frönen  5Troma  bcr  (Srbbeeren  toerforen  gehe, 
fegt  man  bei  trocfucm  SBetter  burdjauS  unbefcf)jbigte  reife  ©arten* 
erbbeeren  in  ctwaS  weithalfige  fttofehen,  füllt  afle  fiücfen  mit  feinem 
Sßuberjucfer  au«,  oerbinbet  bie  ©läfer  mit  33lafe  unb  bringt  fie  in  £>eu 
gut  öerpaeft  in  einem  Xopfe  mit  Sßaffer  auf  ba3  fteuer.  $a§  SBaffer 
barf  nur  bis  an  ben  $al3  ber  ftlafdjen  reichen  unb  teuere  müffen  mit 
einem  nafien  $ueh  bebeeft  werben.  Sßadj  einftänbigem  5toct)cn  laßt 
man  bie  fttofeben  in  bem  Söaffer  erfalten,  wifdjt  fie  bann  troefen 
ab  unb  bewahrt  fie  an  einem  fühlen  luftigen  Orte,  fcbüttelt  bie  grüßte 
auef)  juroeilen  oorfichtig,  bamit  fie  oon  bem  Safte  bebeeft  werben. 

Unter  allen  jrüchten  finb  (Srbbeeren  am  erften  jur  ©ärung 
geneigt,  weshalb  hierbei  folgenbeS  $u  beachten  ift:  9^acx)  Verlauf  oon 
8 — 14  Zagen  ftette  man  ba3  mit  931afc  oerfehene  <5Jla§  in  einem  £opf 
mit  foltern  SBaffer,  etma3  $eu  barunter  gelegt,  aufs  geuer,  taffe  ba3 
SSaffer  langfam  erwärmen  unb  jum  lochen  fommen,  unb  bann  ba3 
©la3  in  bem  SBaffer  erfalten. 

(Sin  fingerlanges  ©tücf  eingemachter  oftinbifcher  3ngmer,  in 
©tücfcr)en  gefcfjnitten,  mit  ben  rohen  (Srbbeeren  in  ben  3ucferfaft 
gelegt  unb  mit  eingemacht,  ift  ein  oorjüglicheS  2JcitteI,  bie  Srüd)te  ju 
fonferoieren. 

16.  drb&ecren  mit  gohanntS&eerfafi  ein$mnad)cn.  Qu 

1  $funb  Srbbeeren  nehme  man  1  <ßfunb  geriebenen  3ucfer,  ftreue 

bie  ©älfte  lagenmeife  barüber  unb  taffe  fte  über  dlafy  ftcfjen.  2lm 

anberen  Sage  foche  man  bie  anbere  $>älfte  bcS  3ucfer£  mit  */*  fiiter 

rotem  3of)anni$beerfaft  $u  ©irup,  gebe  bie  ©rbbeeren  mit  ihrem  ©oft 

hinein  unb  foche  fie,  bis  fich  eine  ©aflerte  bilbet. 

Hnmerf.   2ttan  gibt  bieS  feine  ®ingemad)te  nicht  nur  ju  feinem  ©raten, 
fonbern  aud)  ju  ©anbrüten  unb  Söiäfuit,  auch  atiein  mit  junger  ©alme. 

17.  ©rbbccr^ormclobc.  1  $funb  (Srbbeeren,  750  ©r.  Sucfer. 
2Jcan  focht  bie  Srbbeeren  fo  lange  in  bem  geläuterten  Sudtx,  bid 

fie  fich  aufgelöft  haben  unb  ber  ©oft  bieflich  wirb.  SRact)  9er.  1  auf* 
bewahrt. 

18.  <£rbbeer*9ttarmefabe  auf  anbere  &rt  1  $funb  (Srb* 
beeren,  2  *ßfunb  burebflefiebter  3uefer. 

35ie  (Srbbeeren  werben  lauwarm  gemacht,  ganj  flein  gerieben  unb 
burdj  ein  neue?  «ipaarficb  geftrichen.  3)ann  wirb  bie  Sttarmclabe  mit 
bem  ftudex  lU  ©tunbe  tüchtig  gerührt  unb  in  roofjt  gereinigte  unb 
gefdjwefelte  ($tofchcn  m^  weiter  §ai$öffnung  gefüllt,  welche  fofort 
oerforft,  oerfiegelt  unb  in  ben  Heller  gefteflt  werben  müfjen. 

$>auptfachlich  $um  Süden  oon  feinem  S3acfmerf. 
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19.  (Bin  toor$tigIid)  51t  empfeljlenber  <$rbbeerfaft  für  Stranfe. 

lVs  ßiter  redjt  reife  SSalberbbeeren,  1  $funb  Qudtx. 

9Kan  fodje  ben  j&udcx  nad)  Kr.  3  $11  einem  perlenben  Sirup,  lege 
bie  ©rbbeeren  f)inen,  rüfjre  fie  mit  einem  filbernen  fiöffel  befyutfam 
burd)  ben  Suderfaft,  ofme  fie  ju  jerbrüefen,  unb  laffe  fie  fjeife  werben, 
nidjt  fodjen.  SUSbann  fpanne  man  ein  leinenes  Xudj,  roetdjeS  aber 
üorljer  in  frifdjem  SBaffer  auSgefodjt  fein  mufj,  über  eine  Sd)a(e  oon 
^or^eHan  unb  fdjütte  baS  ©anje  barauf,  bamit  ber  Saft  burdjfliegt. 
$)ie  ©rbbeeren  bürfen  roeber  gepreßt  nod)  jerrü^rt  merben,  fjödtftenS 
barf  man  mit  bem  Lutger  auf  baS  Sud)  tippen.  Kad)bem  ber  ©oft 
erfaltet  ift,  nrirb  er  üom  Sobenfafe  abgegoffen  unb  in  fleine  fjalbe 
glafdjen  ober  aRebijtngtafer  (fiefje  Kr.  1)  gefüllt.  3 Vi  ßitcr  ©rb* 
beeren  liefern  ft.  8/*  fiiter  Saft,  ber  in  Äranf Reiten,  befonberS  ©ruft* 
leibenben  tfjeelöffchoeife  gegeben,  augerorbentlicf)  fjeilfam  unb  er* 
quidenb  ift.  $ie  ©rbbeeren,  meldte,  nrie  bemerft,  nic^t  jerbrürft  »er* 
ben  bürfen,  finb  erfaltet  ein  toofjlfdjmetfenbeS  Kompott.  2lud)  fann 
man  fie  in  ©(ufern  bis  jur  &it,  wo  e$  3of)auniSbeeren  ober  $rim* 
beeren  gibt,  aufbewahren  unb  bann  mit  biefen  grüßten  ju  gleidjen 
Xeüen  §u  einer  Sflarmelabe  einfoajen,  too^u  bann  auf  3  Sßfunb  ber 
frifdjen  grüßte  2  *ßfunb  Surfer  genommen  nrirb. 

20.  Unreife  Stadjelfceeren  als  Suttfrfrttdjte.  5Dtc  Slntoetfung 
ift  in  Kr.  13  unb  14  au  finben. 

21.  Unreife  Siadjelüeereit  in  glafdfjett  eiitattmadjen  (empfelj* 
lenStoert).  Man  nimmt  bie  Stachelbeeren  fjalb  reif  (fie  müffen  an 
einem  fonnigen  £age  gepflürft  fein),  befreit  fie  oon  Stiel  unb  SBIume, 
bod)  fo,  baß  fie  nid)t  oertefet  werben,  reibt  fie  ab  unb  oerfäfjrt  übrigens 
bamit  wie  mit  ©eibelbeeren  (Kr.  82),  jebodj  bebürfen  fie  einer  Stunbe 
Bochens.  $iefelben  erhalten  fid)  oorjüglid)  unb  finb  im  SBinter  $u 
ßue^en  unb  Kompotts  eine  angenehme  2luSf)itfe. 

22.  flkife  Stad>ell>ccren  in  3ucfer.  1  <ßfunb  reife,  fein* 
fd&alige  Stachelbeeren,  1  *ßfunb  Suder. 

3ebe  Stachelbeere  wirb  rein  abgepufct,  oon  Stiel  unb  Slume 
befreit,  ber  3uder  in  SBein  ober  Söaffer  getunft,  ju  bünnem  Sirup 
gefönt  unb  ber  Sdjaum  abgenommen.  3)ann  werben  bie  Stächet* 
beeren  auf  fdjroachem  geuer  barin  meid)  gefönt  unb  mit  bem  Saft  in 
ein  ©laS  gefüllt.  Kad)  ©erlauf  oon  4 — 6  Sagen  nrirb  ber  Saft  oon 
ben  Stachelbeeren  abgegoffen,  firupähnlich  eingefod)t,  Warm  barüber 
gegeben  unb  übrigens  nad}  Kr.  1  üerfafjren. 
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250  <$r.  3uderf  ßitronenfo^ale  ober  Sinti 

$>unfelrote  überreife  ©tadjelbeeren  werben,  nad)bem  fie  abgebt, 
öon  ©riet  unb  ©lumen  befreit  finb,  mit  einem  filbernen  Söffe!  jer* 
brüeft,  aföbann  burd)  ein  ©ieb  gerührt,  gewogen  unb  in  bem  gu  Sirup 
gelobten  Qudtx  unb  ©ewür$  unter  fortwdfyrenbem  SRüfyren  ju  einer 
ftetfen  SWarmelabe  gefodjt,  meiere,  falls  fie  bis  ju  8  Xagen  nadjmäffern 
möchte,  gut  aufgefodjt  »erben  muß. 

24*  SBafoftffc  eitt$mttad)ett.  1  $funb  SBalnfiffe,  1  «ßfunb 
3ucfer,  Stmt  unb  helfen. 

$ie  pfiffe  müffen  fledenloS  fein  unb  bürfen  nodj  feine  innere 
©djale  fjaben.  (Segen  (Snbe  3uni  ift  gewöf>nliä)  bie  jum  ©inmadjen 
geeignete  Seit,  ©ie  werben  mit  einem  jugefoifcten  ©tütfdjen  £ol$  an 
mehreren  ©teilen  burd)ftoc§ett  unb  14  Xage  lang  in  falteS  SBaffer 
gelegt,  weldjeS  täglidj  breimal  erneuert  werben  muß.  ©obann 
t odjt  man  fte  bei  einmaligem  SBedtfeln  be£  2Baffer§  ganj  weid), 
legt  fte  über  SRadjt  in  falte«  SSaffer  unb  am  näa^ften  SRorgen  auf  ein 
©ieb.  darauf  Wirb  bie  eine  ©älfte  ber  pfiffe  mit  einer  ®ewür$nelfe, 
bie  anbere  mit  einem  ©tütfdjen  gimt  gefptrft,  es  fann  audj  $ugleidj  jebe 
9ht&  mit  einem  ©treifen  fanbierterSßomeranjenfdjale  oerfefyen  werben. 
3ft  baS  gefdjefjen,  fo  läutert  man  ben  Qudtx  nad)  9lx.  3  unb  lägt  bie 
SRüffe  einige  SRinuten  barin  fodjen.  3eboa}  fann  audj  ju  jebem 
s$funb  ßuefer  ber  ©oft  einer  Sitrone  gegeben  werben,  was  einen  an* 
genehmen  Gbtfämad  gibt.  SRad)  3 — 4  Xagen  fodjt  man  ben  &udtx* 
faft  auf,  legt  bie  Hüffe  in  ein  ©las  unb  gießt  il)n  erfaltet  barüber. 

25.  Himbeeren  etn^umaa^en.  $)iefe  werben  wie  So^anniS» 
beeren  befwnbelt,  jebodj  bürfen  fie  nidjt  gewafdjen  werben. 

26.  #im&cer*®elee.  Httan  richte  ftet)  nadj  ftr.  37  (3ofjanniS= 
beer*®elee  3lx.  1),  fefee  aber  nad)  SReinefe  ben  Himbeeren  etwas  3°5 
DanniSbeeren  $u,  weil  fo  baS  GJelee  fefter  wirb. 

27.  $imbecr*2Rarinefobc.  SBirb  bereitet  wie  <£rbbeer*3Jtorme* 
labe. 

28.  ^imbcerfaft.  SRacr)  3of>anniSbeerfaft,  jebod)  ju  1  $funb 
©oft,  je  nadjbem  man  iljn  mefyr  ober  weniger  füg  ju  fjaben  wünfdjt, 
170  bis  200  &x.  Sucfer. 

29.  «uSgegortter  $tmbeerfafi.  (»orattglidj.)  l  Sßfuub  flarer 
©oft,  750  ©r.  föafftnabe. 

5)a*HbU,  ttotyuQ.  35 
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SRadjbem  bie  ^Beeren  jerbrüdft  imb  ausgepreßt,  ftefle  man  ben 
©aft  etwa  5 — 6  Xage  rutyig  Jjin,  wo  bie  (Störung  erfolgt  fein  wirb. 
3U3bann  neunte  man  bie  fdn'mmlige  $aut  babon  ab,  gieße  ben  flaren 
(Saft  ton  bembamnter  ftetyenben  trüben  belmtfam  ab,  Iaffe  iljn  mit  bem 
ßutfer  gut  bur$fod)en,  Wobei  ber  etwaige  ©djaum  abgenommen  wirb, 
unb  fülle  ben  ©irup  ober  ©aft  abgefüllt  in  fauber  gefpütte,  ganj 
trodne  Keine  glafdjen  ober  ®Iäfer.  SBeiter  nad>  SRr.  1. 

$er  weniger  Ware  ©oft  fann  mit  einer  geringen  Duantitöt  Suder 
jum  erften  ®ebraud)  gefodjt  werben. 

9lntnerf.   3Mefer  ©irup  ift  jtoar  etwa*  foflfpieltg,  bod)  fe^r  flat  unb  fäjön, 
unb  reiä)t  batoon  1—2  (gßtöffel  tooll  *u  1  ©lag  Söaffer. 

30*  @uter  $i«6ecteff!g.  21/«  Siter  Himbeeren,  lVe  Stter 
guter  SBeineffig.  3u  je  lVs  ßtter  ©aft  750  ®r.  8«*«. 

$ie  SBeeren  Werben  etwas  jerrü^rt,  mit  bem  (Sfftg  24  ©tunben 
fjingeftellt  unb  bann  ausgepreßt.  Stm  anbem  Sage  wirb  ber  flare 
©aft  oom  ©obenfafc  abgegolten,  mit  bem  bemerften  Quätt  auf«  geuer 
geftettt,  au8gefajäumt,  über  Sftadjt  fteljen  gelaffen  unb  al*bann  nad) 
9lr.  1  »erfahren. 

31.  Stuf  anberc  2(rt.  Qu  4  Sßfunb  Himbeeren  V*  Siter  reinen 
SBeinefftg  unb  2  Sßfunb  Suder.  ÜRac§  oorljergeljenbem  zubereitet. 

32.  8uf  anbete  %tt  Qu  41/*  Siter  Himbeeren  21/*  ßtter 
reinen  SEBeinefftg.  $urd)gepreßt  gibt  bie»  4  ßiter  ©aft,  ben  man  mit 
6  Sßfunb  Suder  gleid)  bem  oor$ergef>enben  foa)t,  auSfdjäumt  unb 
aufbewahrt. 

ftnmerf.    G$  fcf>abet  ntdjt,  wenn  bie  Himbeeren  2 — 3  £age  länger  im 
efjig  liegen,  bann  aber  muß  tägliä)  burdjgerüljrt  werben. 

33.  Übtrjutfcrte  «Soljanuiötrauben  (für  eine  feine  Safel). 

9ftan  wä^lt  Ijterju  bie  fd)önften  £räubdjen,  nadj  belieben  rote,  weiße 
ober  audj  fdjwarje,  nimmt  ein  geflopfteS  (Siweiß  in  eine  Dbertaffe, 
taudjt  je  ein  Xräubd&en  hinein,  (aßt  e§  abtropfen  unb  überjurfert  es 
bann,  inbem  man  e8  in  geftoßenem,  nidjt  gefiebtem  Suder  teil«  $er* 
umbreljt,  teil«  mit  Suder  überftreut.  $>ann  werben  bie  fämtlidjen 
3früa)te  an  ber  ©onne  etwa«  angetrodnet,  was  audj  ofme  ©onne  in 
trodner  Suft  balb  erfolgt;  bie  Ofenwarme  aber  barf  fle  nidjt  berühren. 
®anj  frifdj  finb  fie  am  fdjönften,  obgleich  fie  fidj  immerhin  ein  paar 
Sage  erhalten. 

34.  SoIjanniSbeeren  oljne  Sterne  einjumaa^eu.  SluSgefucfjte 
reife  bide  3o$anni3trauben  werben  abgefpült,  jum  Ablaufen  auf  einen 
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fauBercn  fcurchflhlag  gelegt  unb  abgebeert.  2)ann  burchflidjt  man  jebe 
Seere  mit  einer  geber,  bamit  bie  fteme  herausfallen,  unb  nimmt  ju 
1  $funb  berfelben  3  «ßfunb  3ncfer.  SKachbem  biefer  gut  geläutert, 
gibt  man  bie  auSgefewten  Seeren  hinein,  lägt  pe  eben  burdjfochen, 
fajüttet  fie  bann  mit  bem  (Saft  in  ein  porzellanenes  (Sefäjj  unb  füllt 
fle,  erfaltet,  in  @inmadt)egläfer. 

«nmerf.  Obgleich  etowS  umftonbltch  unb  f oftbor,  mag  biefeS  feine  unb 
an  Sorbe  fo  unberglci^lid)  fdjöne  eingemachte  noch  ©chtoetjet  9trt 
^ier  einen  Staunt  flnben. 

35.  3fi>!jaitM*fceeteii  auf  geniöhttKihe  8rt  einzumachen. 

l  Sßfunb  goljanmSbeeren,  1  $funb  3«der. 

$ie  beeren  werben  gemäßen,  auf  ein  Sieb  gelegt  unb  barauf 
mit  einer  ©abel  üon  ben  Stielen  geftreift.  S^ann  läutere  man  ben 
3ucfer  nach  9fr.  3,  lege  bie  Seeren  hinein,  taffe  pe  auf  flhtoachem 
geuer  bei  borflcf>tigem  Umrühren  burchtocichen,  bodfj  nicht  im  gering* 
ften  jerfochen,  lege  fie  mit  einem  Schaumlöffel  auf  einen  porzellanenen 
Einleger  ober  eine  flache  ©Rüffel,  füge  ben  abgelaufenen  Saft  junt 
fochenben,  unb  laffe  biefen  bicflich  einlochen;  erfaltet  rühre  man  bie 
Seeren  burch,  fülle  fie  in  ®läfer  unb  richte  fleh  toeiter  nach  9fr-  1.  ®k 
öielen  fterne  machen  bieS  eingemachte  unangenehm ;  eS  fei  baher  auf 
5)reifrucht*3J?armelabe  aufmerffam  gemacht. 

36.  2luf  anbere  9lrt  1  Sßfunb  auSgefuchte  biefe  3oh<wniS* 
beeren,  1  $funb  Saft,  2  Sßfunb  Sncfer. 

2Ran  preffe  fo  biet  Seeren  auS,  baß  man  1  Sßfunb  Saft  erhält, 
töfe  ben  ftudtt  in  bem  Safte  auf,  nehme,  menn  er  ju  foct)en  anfängt, 
ben  Schaum  ab,  unb  flette  ben  £opf  bom  geuer.  iftaa)  10  2flmuten 
nehme  man  bie  fleh  gebilbete  £aut  babon  ab,  lege  bie  Seeren  hinein, 
rühre  fie  borflehtig  burch  ben  ßueferfaft,  ftetCe  ben  $opf  toieber  aufs 
geuer  unb  laffe  fie  langfam  in  bem  Safte  meid)  merben;  aufbringen 
bürfen  fle  nicht,  darauf  fteHe  man  ben  Xopf  auf  bie  Anrichte,  lege 
bie  Seeren  mit  bem  Schaumlöffel  auf  eine  flache  Schüffei,  gieße  ben 
abfliegenben  Saft  $u  bem  fochenben,  laffe  biefen  etmaS  einfochen,  fo 
bajj  einige  Kröpfen  erfaltet  nicht  mehr  flüffig  flnb,  fülle  ihn  bann  ein 
menig  abgefüllt  auf  bie  Seeren,  rühre  fle  belmtfam  burch  unb  fteQe  fle 
btd  $um  anbem  Xage  hin-  Sollte  ber  Saft  nrieber  flüfflg  geworben 
fein,  fo  nehme  man  mit  bem  Schaumlöffel  bie  Seeren  heraus  unb  loche 
ihn  noch  etroaS  ein,  anberS  fülle  man  ihn  fogleich  in  ®läfer  unb  ber« 
fahre  nach  9fr.  1. 

37«  3ohftnni$beer«$eIee.  9fr.  1«  $)iefes  SRejept  $u  einem  fo 
ausgezeichnet  fchönen  unb  feften  ©elee,  tote  bie  Serfafferin  eS  bis  ba- 
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fjin  Weber  gefefjen  noch  felbft  ju  bereiten  oerftanb  oerbanft  fie  gleidj* 
falls  einer  bei  3ttelonen*-$ürbtS  in  (Sf  f ig  unb  äuefer  benannten 
Autorität. 

Srifch  gepflüefte  fjodjrote  3o^anni8beeren  »erben  fouber  abge* 
beert  unb  bann  roh  burch  ein  feines  $aarfieb  leicht  gepreßt. 

Sluf  V2  Siter  biefeS  gewonnenen  Safte«  rennet  man  1  $funb 
mehlfein  geflogenen  Stoffinabeaucfer,  gibt  biefen  3uder  in  einem 
fupfernen  @ä}Wungfeffel,  fefct  foldjen  auf  teilte  ffohlenglut  unb  be* 
reitet  baoon  unter  fortwährenbem  Slbftogen  mittelft  eine«  hölzernen 
Rührlöffels  einen  fogenannten  ftrumpeljucfer,  bodj  fo,  bagfoldjer  nicht 
farmeliert,  fonbern  öoHfommen  metg  bleibt. 

$at  man  biefen  ßrumpelsucfer  gewonnen  (ber,  beiläufig  bemerft, 
bem  oftinbifchen  $alm*©ago  ähnlich  ftefjt),  giegt  man  ben  Johannis* 
beerfaft  barauf  unb  bringt  ihn  auf  gelinbem  geuer  bis  anS  lochen, 
t»ebt  ihn  bann  fc^nett  öom  3euer,  lägt  t^n  ca.  V*  ©tunbe  ruf)ig  fielen, 
nach  welker  geh  fich  oben  eine  ©ehaumbeefe  gebilbet  hat,  ^ebt  biefe 
mittelft  eines  ©chaumlöffelS  befmtfam  ab,  füllt  bann  baS  fo  geflärte 
@clee  fogleid)  §ciß  in  geeignete  ®läfer,  binbet  foldje,  nadjbem  fie 
8—10  Xage  offen  geftanben,  mit  ©lafe  $u  unb  bewahrt  fie  an  einem 
füllen  Orte. 

$aS  geeignete  öuantum  $ur  Bereitung  biefeS  @eleeS  finb :  3  Siter 
rofjer  Saft  unb  6  Sßfunb  SRafftnabe.  ©ei  geringerer  Quantität  farme* 
liert  ber  guefer  fefjr  leidet  —  bei  einer  ftärferen  Quantität  aber  Der* 
arbeitet  fich  ber  guefer  auf  bem  ftcuer  ferner. 

Sugerfte  SBorficht  ift  nötig,  bag  baS  ®elee  auf  bem  geuer  ja  nicht 
3um  Sßallen  fommt,  inbem  man  bann  wof)l  einen  SohanniSbeerfaft, 
aber  fein  fonfiftenteS  ©elee  gewinnt,  (Sbenfo  ift  eS  J&auptbebingung, 
bog  baS  ©elee  8—10  Sage  ber  Suft  auSgefefct  ift,  weil  baburd)  fic^ 
hauptfächlich  bie  ßonfiftenj  beS  (MecS  btlbet. 

♦ 

38. 3olj anni$bcer*<Itelee.  9fr.  2.  l  Sßfunb  roher  Harer  ©oft,  öon 
frifdj  gepflütften  roten  3ohanniSbeeren,  1  tßfunb  geriebener  unb 
burch  gefiebter  feiner  Sucfer. 

©inb  bie  Johannisbeeren  abgebeert,  fo  jerquetfdjt  man  fie  unb 
brüeft  fie  burch  ein  grobes  ausgebrühtes  unb  Wieber  getroef  neteS  Xud) ; 
bodj  barf  man,  um*ben  ©oft  gehörig  herauszubringen,  auf  einmal  nicht 
ju  üiel  nehmen.  9cacfj  bem  SluSpreff en  laffe  man  ben  ©aft  burch  einen 
ausgebrühten,  lofen,  fpifeulaufenben  83eutel  fliegen,  ftette  tljn  bis  jum 
nächften  Xage  hin  unb  giege  ihn  flar  öom  ©obenfafc  ab.  $er  ©aft 
wirb  fobann  auf  ein  nicht  fiarfeS  &euer  gefteftt,  ber  ßuefer  langfam 
hineingeftreut,  währenb  man  oon  Anfang  an  gleichmägig  unb  fort* 
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tuäfjrenb  rührt.  3fiber  Surfer  51t  Ghtbe,  fo  11111)3  ber  ©aft  oor  bem 
Äodjen  feilt,  uub  wirb  bann  rafd)  Dom  geuer  genommen,  V2  ©tunbe 
ruhig  ^ingefieHt  unb,  nadjbem  bie  fidj  unterbeS  gebilbete  §aut  abge* 
nommen,  in  ©läfer  gefüllt,  nac^  48  ©tunben  mit  einem  in  ffranj* 
branntwein  ober  $lrraf  angefeuchteten  Sßapier  sugelegt  unb  gut  juge- 
bunben. 

Wnmerf.  3)iefe8  ©elee  ift  ebenjo  fd)ön  an  garbe  unb  ©efdjmad  als  rofyeS 
unb  erhält  ftä)  mehrere  Starre,  wenn  alle  SRonatc  ettt>a§  granabraimt* 
wein  pgegoffen  wirb;  eS  fteljt  aber  bem  üor^eege^enben  nad). 

39.  granaöftfdjte  3ohaimi$&cer*©eIee.  9fr.  3.  Stuf  375  ©r. 
roten  unb  125  ©r.  weißen  JgohanniSbeerfaft  1  $funb  Surfer. 

$ie  beeren  fteflt  man  fo  lange  auf«  geuer,  bis  fie  einigemal  auf* 
gefönt  unb  geplagt  ftnb,  gießt  fie  auf  ein  §aarfieb,  waS  nod)  nicht 
mit  Öouiffon  in  ^Berührung  gewefen  ift,  lägt  ben  ©aft  Durchfließen 
unb  gießt  ü)n  $um  nochmaligen  $)urchfließen  über  baS  im  ©ieb  Surürf* 
gebliebene.  S)ann  wirb  ber  Butler  nadj  9lx.  3  fo  lange  geläutert,  bis 
er  gaben  jieljt,  ber  ©oft  hinjugegoffen  unb  unter  Abnehmen  beS 
©chaumS  bis  ju  V*  ©tunbe  gefönt.  Übrigens  wirb  auf  9^r.  1  hiu* 
gewiefen. 

40.  ÜiofieS  3ohatt«iS&ccr*@elee.  9fr.  4.  l  $funb  roher  Saft, 
750  ©r.  geriebener  unb  burchgeftebter  feiner  Surfer. 

2#an  preßt  frifdj  getoflürfte  unb  abgebeerte  3ohauniSbeeren  burtf) 
ein  Xudj,  ftetlt  ben  ©aft  über  Sftadjt  ^in,  gießt  ihn  flar  üom  33oben* 
fafe  unb  wiegt  ifm.  3)ann  rührt  man  benfelben  in  einer  tiefen  fcor$el* 
lanenen  ©d)üffet  mit  einem  neuen  hölzernen  Söffet,  melier  jebodt) 
ausgelaugt  fein  muß,  in  einer  SRia^tung  gleichmäßig  unb  ohne  Stuf* 
hören  2  ©tunben,  wäljrenb  man  jebe  V*  ©tunbe  Surfer  langfam  hin* 
einftreut.  üttan  muß  benfelben  ein  toenig  einteilen,  bamit  er  fo  lange 
hinreist,  bis  man  mit  Stühren  fertig  ift.  SRachbem  nrirb  ber  btrf* 
geworbene  ©aft  in  ©täfer  gefüttt  unb  nach  9fr-  1  aufbewahrt.  Stuf 
langes  (Erhalten  fann  man  hierbei  nicht  redmen. 

41.  3ohanntSbecrfaft.  8u  2  $funb  ©aft  1  «ßfunb  guter  2fle* 
liSjurfer,  feine  harte  8toffinabe. 

SRachbem  ber  ©aft  wie  51t  3ot)auniSbeer*(SJetee  ausgepreßt  unb 
üom  SBobenfafc  abgegoffen,  ftette  man  ihn  aufs  geuer,  lege  ben  3urfer, 
ju  fteinen  ©türfchen  jerflofcft,  hinein,  fod)e  ihn  unter  fortwährenbem 
©chäumeu,  bis  er  flar  geworben,  fco  etwa  ein  Giertet  uerfod)t  fein 
wirb.    SllSbaun  nehme  man  ihn  üom  geuer,  taffe  ihn  über  Stacht 
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fte^cn  unb  »erfahre  tücitcr,  wie  e£  in  9ir.  1  bei  ben  Sruchtfäften  au§* 
führltch  bemerft  ift. 

Änmerf.  SBiefer  ©oft  ift  an  Saucen,  ßaltef dualen  unb  (Sietränten  fe^r  ju 
empfehlen  unb  hält  fid)  mehrere  3<*hre- 

42.  aufgegorener  3o^atmi«oeetfttft.  9ca<h  fctmbeerfaft 
ju  bereiten. 

43.  ©djwar$e  3ohauntöbeeren  einzumachen.  Auf  jebeä  *ßfunb 
beeren  250  ©r.  ßuefer,  welchen  man  läutert  unb  bie  beeren  barin 
weid)  focht,  wäfjrenb  man  fie  juweiten  umrührt,  ©rfaltet  füllt  mau 
fte  in  dttäfer  unb  öerfäfjrt  weiter  nadj  9er.  1. 

44.  @elee  öou  fthwai$eii  3ohanni8beeren,  Sfcie  Bereitung 
ift  wie  bei  3ohanni$beer*<äfclee,  bodj  bebarf  e$  hierbei  nur  ber  £älfte 
be*  Qüdtt*. 

45.  $reifTudjt*9flarnteIabe  ($reimu§),  Qo^anniöbeeren  unb 
Himbeeren,  beibe  ausgepreßt,  oon  jebem  1  Sßfunb,  ba$u  2  Sßfunb 
auSgefteinte  füge  $irfct)en  unb  2  Sßfunb  3ucfer. 

Sefcterer  wirb  nach  SSix.  3  geläutert,  ba8  übrige  nebft  1U  ber 
Äirfchenferne,  wooon  bie  $aut  entfernt  wirb,  hinzugefügt  unb  unter 
2Ibnef)men  be$  ©chaume8  unb  häufigem  $urdjrühren  fo  lange  gefönt, 
bis  ber  ©aft  bieflich  geworben  ift,  wäljrenb  in  ber  teueren  Seit  4  @r. 
feiner  Simt  baju  gethan  unb  ftetS  gerührt  werben  muß,  um  An* 
brennen  ju  beraten.   Aufbewahren  nach  9*r.  1. 

46.  2>retfntdjtfaft.  1  Sßfunb  §hnbeerfaft,  1  *ßfunb  Sohanniä* 
beerfaft,  1  Sßfunb  faurer  ftirfchenfaftmit  750  ©r.  QudtT  wie  $o1)anm& 
beerfaft  gefocht  unb  aufbewahrt. 

47.  »ierfrud)t*SWarmeIabe.  3>a3  in  9er.  45  bemerfte  06p 
erhält  noch  einen  gufafc  üon  1  $funb  Stachelbeeren  unb  250  ©r. 
3ucfer. 

48.  5cirf(hen  ald  Stanftfrttihte.  $ie  Anweif ung  ift  9*r.  13 
unb  14  ju  finben. 

49.  Äirfcheu  in  gutta.  2  »on  ©rieten  unb  Steinen 
befreite  ©laSfirfchen,  1  $funb  3ucfer. 

2»an  »erfahre  bamit  wie  mit  3metfehen  in  Qudtx,  gieße  aber  ben 
©oft  mäßig  warm,  nicht  fochenb  barüber. 

$ie  ©teine  laffen  fidt)  am  beften  mit  einem  Sßfeifenftiel  herauf 
flößen. 
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50.  ftitf  anbete  8rt.  £tcfe  fd)War$e  £>er$firfchen  werben  au3* 
gefteint,  einen  Xag  unb  eine  Stacht  in  (Sffig  gefefct  unb  jum  Ablaufen 
auf  einen  ©integer  gelegt,  ©ann  werben  fie  mit  3ucfer,  Sintt  unb 
helfen  in  ein  ®ta3  eingefeuchtet  unb  an  bie  Sonne  geftellt.  SSenn 
ber  Sndct  gan$  ^ergangen  ift,  gießt  man  ben  Saft  in  ein  ©efchirr, 
lägt  ihn  lochen  unb  bie  fttrfdjen  barin  eben  bur<hfodt}en,  füllt  fie 
mteber  in  ba3  ©ta3  unb  gießt  ben  ©aft,  wenn  er  ein  wenig  bicfticf) 
geworben  tft,  fatt  barüber. 

Änmerf.  $te£irfchen  bleiben  üiet  fTctfct)tgcr  unb  fafttger,  wenn  man  bie« 
felben  nicht  auffodjt,  jonbern  bi3  $um  #erbft  an  einem  fonnigen  fünfter 
fielen  läfot.  Wuä)  ber  ©oft  wirb  nicht  aufgefoäjt.  ©ie  erhalten  ftd) 
auf  biefe  Seife  auggejeiäjnet  unb  bebürfen  gar  feiner  Stufmerffamfeir. 

51«   Süfk  fdjmar$e  ^irfcfjen  jnm  Kompott  unb  ftirfrf) 
filmen.    6  Sßfunb  auSgefteinte  $irfcr)en,  1  Sßfunb  in  ©tücfdjen  ge* 
fchlagener  3ucfer,  8  ®r.  in  Stücken  gebrochener  8imt,  8  ©r. 
helfen,  l/a  Siter  echter,  ftarler  SBeineffig. 

5)ie3  alles  werbe  unter  Abnehmen  be3  ©dt)aume$  fo  tauge  gefocht, 
bis  bie  IHrfdjen  meid)  geworben  finb.  2)ann  fülle  man  biefe  mit  einem 
fauberen  ©c|aumlöffei  in  ben  beftimmten  Xopf,  gebe  ben  ©oft  oon 
ben  ®irfdjen  ju  bem  übrigen  ©afte  unb  fodt)e  benfelben  noch  eine  ge* 
räume  Seit,  bamit  er  einigermaßen  ftct)  runbe.  9la$  bem  Wüllen, 
wobei  jebocr)  ein  reine»  Such  übergebecft  werben  muß,  inbem  ba§ 
hineinfallen  einer  Stiege  ober  2flücfe  ©ärung  bewirten  würbe,  wirb 
ber  ©aft  mit  ben  Sirfchen  burcfjgerütjrt  unb  ber  $opf  jugebunben. 
3um  Ratten  bient,  ben  ©aft  nach  Verlauf  oon  8  Sagen  (nicht  länger) 
noc^  «ne  fteine  SBeite  nachfochen  ju  (offen.  £ann  wirb  ber  fodjenbe 
©aft  mit  ben  ßirfdjen  burdjgerührt,  erfaltet  mit  einem  in  Strraf  ge* 
tränften  Rapier  bebeeft  unb  ber  jugebunbene  Xopf  an  einen  füllen, 
luftigen  Ort  geftellt. 

Stnmerf.  (Ein  folrfjeS  Äompott  eignet  fidr)  im  SBinter  ganj  befonberS  ju 
#irfcf}fuchen.  Qu  biefem  .Swect  Iaffe  man  ben  ©aft,  welcher  eine  an* 
genehme  ©auce  $u  89Iancmanger3  liefert,  oon  ben  $trfd)en  ablaufen  unb 
fülle  fie  aisbann  über  einen  gebaefenen  ©alrne»  ober  Mürbeteig. 

52.  Saure  Forellen  einzumachen.  (Sehr  gut.  |  6  $funb  faure 
Forellen  befter  ©orte,  ft.  s/8  ßiter  ©ffig,  2  *ßfunb  3ucfer,  8  ©r.  iu 
©tücfchen  gefdmittener  3imt,  4  ©r.  helfen. 

$ie  ^irfchen  werben  abgeöufct,  bie  ©tiete  $ur  £älfte  abgefcf}nitten, 
mit  bem  ÖJewürj  tagenweife  in  ein  ®ta8  gelegt.  UnterbeS  wirb  ber 
(Sffig  mit  bem  3ucfer  gefocht,  tauwarm,  nicht  fochenb,  barüber  gegoffen. 
Wach  SSertauf  oon  4—8  Sagen  focht  man  ben  (Sffig  etwa»  ein,  gießt 
ihn  fatt  barüber  unb  Oerfährt  weiter  nach  ftr.  1. 
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53.  Äirfdjen,  ein  gutes  Kompott  für  tonnte.  4  Ißfunb  tyatb 
füge  fjalb  faure  entftiette  unb  entfteinte  #irf4>en,  1  $funb  Surfer, 
etmaS  Sinti 

Sftan  tunft  ben  Suder  in  SBaffer,  fdjäumt  ifjn  gut  unb  lägt  bie 
fügen  fttrfdjen  nebft  gimt  bann  fyatb  gar  fodjen,  bann  gibt  man  bie 
fauren  ftirfdjen  baju,  fodjt  alles  roeidj,  nimmt  fie  au*  bem  ©aft, 
f hättet  toon  teuerem  in  Keine  gefdjtoefelte  glafdjen,  lägt  ben  übrigen 
(Saft  nod)  etmaS  nadjfodjen  unb  füllt  tfm  über  bie  flirfdjen.  ßu  bem 
ftirfdjenfaft  füge  man  noa)  in  jebe  fjalbe  glafd>e  einige  ©tüddjen 
Simt,  aua)  2 — 3  helfen,  unb  oerfaljre  übrigen«  na$  Wx.  1. 

54.  Äirfdjen  in  $Iafd)en  einpnta^en.  SRan  ridjte  ftc$  na$ 
©eibetbeeren  Sftr.  82  unb  83,  übrigen«  nimmt  man  reife,  aber  nia^t 
aufgezwungene  ftirfdjen  oljne  Stiele. 

55.  Äirfd)en*SWormeIabe.  8«  4  $funb  fügen,  faftigen, 
fd)toarjen  ßirfdjen  otme  ©tiete  unb  ©teilte,  1  Sßfunb  Suder  unb 
etmaS  Simt  unb  Steifen. 

$er  S«der  ttrirb  geläutert,  Äirfdjen  unb  (Uetourj  Ijtneingegebcn 
unb  gefod&t,  big  ber  ©aft  nic^t  meljr  fiüffig  ift,  bann  mit  einem  SBrannt* 
meinpapter  bebedt  unb  gut  jugebunben. 

Ober:  3u  3  $funb  fügen  fdjtoarjen  unb  1  $funb  fauren 
Äirfajen,  oljne  ©tiele  unb  ©teine  gemogen,  1  $funb  Suder,  unb 
weiter  bamit  nadj  Angabe  »erfahren. 

56.  Äirfdjenfaft.  Su  i*bem  Sßfunbe  fauren  IHrfcfjenfafteS 
200  ©r.  Suder  unb  6  ®trf$enferne. 

©aure  Forellen  merben  auSgefteint  unb  bie  Äerne  mit  ben 
Äirfdjen  bis  §um  anbern  Xage  fjingeftettt.  $ann  pregt  man  fie 
burd)  ein  ausgebrühtes  Xudj,  ttriegt  ben  ©aft,  gibt  ben  Suder  ljin$u, 
fdjäumt  unb  fod)t  ifm  lU  ©tunbe,  füllt  iljn  in  fleine,  ganj  trodne 
unb  gefdjtoefefte  ftlafdjen,  toetdje  man  gut  öerforft  unb  jugebunben 
an  einen  füllen  Ort  aufregt  fjinfteflt. 

Sinnt  er!.  2)iefer  ©aft  maä)t  bie  fdjönften  3frud)tfaucen,  fou>uljl  unoer« 
mtfcfyt  jum  ajloncmonger  gegeben,  als  auä)  bet  foarfamerem  ©ebraud) 
auf  folgenbe  SBeife.  3Jcan  nimmt  Ijierju  einen  Xeil  ©aft  unb  einen  Zeil 
fodjenbeS  SBaffer,  unb  lägt  mit  lefcterem  fo  Diel  mit  etmaS  SBaffer  5er* 
rührte  ©tärfe  buräjfodjen,  bag  eine  gebunbene  ©rülje  entfielt,  Die  alö* 
bann  mit  bem  ©aft  toermifd&t  ttrirb. 

57.  ^agebutteu  in  3utfer.  1  Sßfunb  Hagebutten,  1  $funb 
3uder,  einige  ©tüddjen  feiner  Qimt. 

3)te  Hagebutten  finb  metftenteils  (Snbe  Suli  ober  anfangs  Stuguft 
jum  (Sinmad>en  gut,  e$  Ijängt  öon  ber  goijreSjeit  ab,  jebenfallS  neunte 
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man  fte  »dllig  rot,  (äffe  fie  aber  nicht  bid  jum  SBeidjtoerben  Rängen. 
$ie  größten  nnb  fünften  grüßte  eignen  fidj  toorjügiidj  jum  (Sin* 
machen,  bie  Heineren  finb  jum  Xrocfnen  gnt.  SRan  tjjne  fie  in  ein 
reines  grobes  Xettertudj,  reibe  fie  barin  ab,  fdjneibe  bie  ßrone  glatt 
unb  mache  bie  Äerne  mit  einem  gebermeffer  ober  runblidt)  gefdmitte* 
nem  @änfefeberfiet  rein  heraus,  bie  ©tiete  bleiben  baran.  $ann 
merfe  man  bie  Hagebutten  in  fodjenbeS  SBaffer,  laffe  fie  retc^tid^  halb 
meidj  »erben  unb  fchütte  fie  junt  Ablaufen  auf  ein  ©ieb.  UnterbeS 
tunle  man  ben  8udzv  in  SBeinefftg,  laffe  ir)n  War  lochen,  lege  gimt 
unb  fo  m'ele  ber  grüßte  hinein,  als  nebeneinanber  liegen  fönnen, 
unb  foche  fie  öollenbs  meich,  bod>  müffen  fte  ganj  unb  anfehnlich 
bleiben,  bürfen  nicht  im  geringften  jerfodjen,  fo  ba&  jebe  Hagebutte 
U)re  gorm  behält.  9ttan  lege  fte  mit  bem  Schaumlöffel  auf  eine  flache 
<§<hüffel  unb  anbere  hinein,  fülle  fie  abgefühlt  in  ©läfer  unb  ©erfahre 
nach  9h\  1.  SBünfdjt  man  hierbei  nicht  ben  (SJefdjmacf  öon  ©äure, 
fo  tunfe  man  ben  Suder  in  SBßaffer  ftatt  in  @fftg,  unb  toenbe  ettoaS 
eingemachten  Sngfeer  nach  9*r.  1  an;  übrigens  erhalten  fidj  Soge* 
butten  auch  ohne  S^Ö^*  *ct§*  Öu^/  menn  man  nichts  öom  ßuefer 
abzieht. 

m 

58.  Hagebutten  in  Bncfcr  ®ffig.  2  «ßfunb  Hagebutten, 
ft.  Vi  ßüer  (gffig,  750  <8r.  3ucfer,  4  ®r.  3imt  unb  ettoaS  helfen, 
aus  melchen  nach  Regeln  beim  einmachen  ber  grüßte  9ßr.  3  baS 
Köpfchen  entfernt  ift. 

$ie  Hagebutten  merben  nach  borhergehenber  SSorfchrift  oorgerich* 
tet  unb  ebenfalls  fjalb  gar  gefocht.  S)ann  fchäume  man  (Effig  unb 
Sucfer,  gebe  bie  grüßte  nebft  bem  (SJemürj  fyntin  unb  richte  ftch 
übrigens  nach  ber  öorigen  Kummer. 

59.  #acjc&Mtten*3War«teiabc.  1  «ßfunb  Hööcbuttenmarf,  1 
$funb  3ucfer,  2  ®x.  gimtftücfe  unb  ein  ©tücf  eingemachter  Qngmer. 

S)ie  Hagebutten  werben  nach  borhergehenber  Stngabe  gereinigt 
unb  in  Söaffer  fceich  gefocht,  bann  rühre  man  fie  nach  bem  Slbgiegen 
beS  SBafferS  bura)  ein  feines  ©ieb,  ftefle  fte  mit  bem  geläuterten 
Sucfer  auf  langfameS  geuer,  fodje  fie  unter  ftetem  fRühren,  bis  bie 
SJcarmetabe  nicht  mehr  mäfferig  ift,  unb  fülle  fie  erfattet  mit  bem  in 
©tücMjen  gefchnittenen  Sngmer,  ben  Simt  entfernt,  in  ein  ®laS. 
SBeiter  nach  9^r.  1. 

Änmerf.  %n  (Ermangelung  beS  SngtoerS  gebe  man  2  (S&Iöffel  SBeineffig 
unb  6  ©türf  helfen,  bie  Köpfchen  entfernt,  ^inju.  3)ie  Hagebutten* 
Sttarmelabe  ift  jum^tüi^enfrteid|en  feiner  93a  dm  er  fe  borjügliä)  geeignet. 
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60.  £age bntten  SJlarraelabe  auf  anbere  «rt.  1 Sßfunb  £age* 
buttenmarf  unb  1  Sßfunb  Surfer. 

3)ic  Hagebutten  müffen  ganj  reif  unb  forgfättig  gepufct,  b.  Ij-  oon 
(Stiel,  93Iume  unb  ben  fernen  wot)l  gereinigt  fein,  worauf  man  ftc 
föärlid)  mit  SBajfer  befeuertet  unb  in  einem  fauberen  ©unjtauer  ©efäg 
etwa  8  Xage  in  ben  Äeßer  fieltt,  wäfjrenb  man  täglich  mit  einem  neuen 
ausgelaugten  fernen  Süffel  umrührt.  SRach  ©erlauf  tum  biefer 
Seit  werben  fte  verrieben  unb  burdj  ein  feine*  $aarfteb  gebrüeft,  fo 
ba§  alleä  9Jtarf  burdjgeht  unb  nur  bie  hülfen  jurürfbteiben.  &er 
Surfer  wirb  nach  9er.  3  geläutert  unb  fodjenb  unter  jtetem  Stühren 
nad)  unb  nach  ju  bem  üßarf  gegoffett,  bem  man  noch  bie  ©cfyale  einer 
falben  flitrone  beifügt.  3)a3felbe  wirb  eine  ©tunbe  fortwährenb  ge* 
rührt;  auf«  geuer  barf  e*  nia)t  gebraut  Werben.  $>a*  «ufbeWafjren 
gefcheije  naä)  9fr.  1. 

61.  «nana*  etttjutttadjeu  (jar  Sowie).  $ie  «nana*,  aus 
welcfjer  bie  ftrone  entfernt,  wirb  in  feljr  feine  ©Reiben  gefchnitten, 
lagenweife  mit  geriebener  föaffinabc  in  ein  augeberfte*  ^orjeüawgefchirr 
gelegt.  5)er  Surfer  richtet  fid)  nach  bem  SBein.  3u  einer  «nana*  bon 
mittelmäßiger  ®röfje  fann  man  10—12  Staffen  SBein  unb  ju  jeber 
gtafche  70  ©r.  Surfer  rennen.  (5*  wirb  alfo  ju  einer  «nana«  uort 
angegebener  ©rö&e  etwa  760  ®r.  Surfer  gebraust;  wirb  mehr  Surfer 
3um  Sßunfdj  gewünfeht,  fo  lann  nach  belieben  etwa*  hinzugefügt 
werben.  Mach  ©erlauf  oon  3—6  Jagen  wirb  ber  ©aft  5  SJctnuten 
gefönt,  ein  ©ta*  Sftabeira  bur$gerfi|rt,  foct)enb  über  bie  «nana* 
gegoffen  unb  nad)  9fo\  1  erfaltet  in  ein  Gtta*  gefüllt. 

62.  »nana«  in  S3leä)Büthfen  eta$ttinad)eit.    $te  «nana« 

werben  bünn  gefchätt,  in  ©Reiben  gefchnitten,  in  ©ledjbüd) fen  gelegt, 
mit  geflärtem  Surfet,  Sucferftrup,  übergoffen  unb  bie  SBüdjfen  gut  Oer* 
lotet.  $ann  werben  bie  Surfen  eine  gute  ©tunbe  unb  jwar  fo,  bafj 
fie  immer  mit  fochenbem  SBaffer  beberft  fmb,  gelobt,  worauf  man  fie 
in  bem  SBaffer  erfalten  tagt.  9tod$er  werben  bie  ©üchfen  an  einem 
fügten  Orte  aufgehoben. 

«uf  biefe  SBBeife  eingemachte  «nana*  fann  man  ju  jebem  Bericht: 
©efrorenem,  SDcehtfaetfen  unb  Kompotten,  befonber*  aber  jur  Sowie 
oerwenben;  bie  Sowie  babon  ift  ebenfo  gut  wie  öon  frifdjen  «nana*, 
unb  öerfäfjrt  man  bamit  wie  folgt:  Machbem  bie  Süchfe  geöffnet,  nimmt 
man  bie  «nana*fcf)eiben  t)e*au*,  burct)fct)rteibet  fte  ein*  ober  jweimal, 
gibt  fte  in  eine  Xerrtne  ober  Sowie,  überftreut  fte  tagenweife  mit 
geflogenem  Surfer  unb  lägt  fie  wohl  iugeberft  4—5  ©tunben,  auch 
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länger,  ftefjen  unb  giefet  bann  leisten  iUofeliuetu  mit  beut  übrigen 
2lnana3faft  auä  ber  SBüct)fc  baju.  SJcan  rennet  auf  eine  gute  grudjt 
je  naajbem  6 — 10  glafdjen.  9iacr)  belieben  gibt  man  unmittelbar 
oor  bem  ©eruieren  eine  glafd^e  Champagner  fjinsu. 

63.  föcincclattben  in  3utfer.  gu  jebem  $funb  niajt  ganj  reifer 
Sleineclauben  gehört  1  $funb  Surfet- 

2Ran  läutere  benfelben  nadj  A.  50  unb  ftette  if)n  jum  $tb* 
füllen  f)in.  UnterbeS  toerben  bie  grüdjte  mit  einem  Xudje  abgettrifdjt, 
mit  einer  Sftabel  burcf)ftod)en  unb  fo  biel  als  nebeneinanber  liegen 
fönnen,  in  einem  SReffingfeffeldjen  in  bem  abgefüllten  Sucferfaft  aufs 
geuer  gefteHt.  Scadjbem  fie  offen  fodjenb  f)ei§  geroorben,  aber  nid)t 
gum  Äodjen  gefommen  finb,  mäijrenb  jte  einmal  umgelegt  roorben,  lege 
man  fie  rafct)  nebeneinanber  auf  ein  faubereS  ©ieb  unb  berfafjre  bei 
jebeSmaligem  8bfüf)len  beS  ©afteS  mit  ben  übrigen  SReineclauben 
ebenfo.  ®an$  falt  geworben,  legt  man  fie  in  ein  ©la3,  gießt  ben  ©aft, 
meldjer  fofort  aus  bem  ßeffeldjen  entfernt  merben  muß,  etma«  abgefüllt 
barüber  unb  läßt  fie  brei  Xage  jugebunben  an  einem  füllen  Orte 
fielen.  $ann  toirb  ber  ©aft  ettoaä  eingefodu\  baß  er  bie  grüßte 
bebecft,  fo  biel  guter  Slrraf  burd&gerülirt,  baß  berfelbe  einen  ©efcfmtarf 
baüon  erhält,  unb  falt  Über  bie  grüßte  gegoffen,  meiere  aisbann  ju* 
gebunben  an  einem  geeigneten  Orte  (fiefje  9fr.  1)  ftdj  borjüglicf)  er* 
galten  unb  ir)rc  grüne  garbe  nidjt  berlieren. 

64.  sJkineclaubeu=9)krmeIabe.  Tiefelbe  merbe  getobt  toie 
2lprtfofen*2flarmelabe. 

65.  SCbrifofctt,  $fhitye  unb  töeineclauben  als  $unftfrüd)te. 
3u  ftnben  9lx.  13  unb  14. 

66.  Styrifofe«  i«  £utfcr.  ßu  1  $funb  entfteinter  Stbrifofen 
1  <ßfb.  feinen  Surfer. 

SSenn  bie  Sturifofen  nid>t  ganj  tyre  bötlige  Steife  erlangt  §aben, 
toerben  fie  gepprft,  bann  balb  gefällt  ober  mit  einem  meinen  Sud&e 
abgebufct,  in  ber  2JMtte  burdjgefdmitten  unb  bie  ©teine  fjerauSgenom* 
men.  (2Kan  fann  bie  grüßte  audj  ganj  laffen.)  $ann  lege  man  bie 
Styrifofen  in  ein  porzellanenes  ®efäf$,  boef)  fo,  baß  bie  offene  ©eite 
nad)  oben  liegt,  unb  ftreue  lagenmeife  ben  geriebenen  Surfer  ba* 
jtoifdjen.  2lm  anbem  Xage  laffe  man  fie  auf  gelinbem  geuer  eben 
^eiß,  bodj  ja  nidjt  meid)  toerben,  lege  fie  jum  Slbtröpfeln  auf  einen 
porzellanenen  ©inleger,  banadj  mit  ben  abgefaulten  Slprifofenfernen 
in  ein  @inmacf)egla§,  fodje  ben  ©aft  ein,  bis  er  bitflitf)  mirb,  unb 
gieße  tfm  falt  über  bie  grüdjte.  9*act)  «erlauf  bon  8  Sagen  toirb  ber 
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©aft  nacha.efotf)t  unb  lieber  falt  übergegoffen,  toaS  $ur  IBorficht  noch 
einmal  gejdjjehe.   Übrigend  nach  9?r.  1. 

91  Timer!.  3um  Cr^olten  ber  9tprifofen,  tuetdje  nebft  9teineclauben,  Sötrnen, 
unb  ©rbbeeren,  in  $uder  am  evften  geneigt  ftnb,  bei  einem  JBerfeljen 
leicht  in  ©orung  überzugeben,  fefoe  man  eingemachten  3ngtoer,  nach 
9lr.  1  gereinigt,  tynju. 

67.  Sl^rifofcn  in  gnder  unb  (£fftg.  4  $funb  reife,  aber  nidjt 
ju  meiche'Jtyrifofen,  2  $funb  3uder,  V4  Siter  SBcinefftg,  4  ®r.  in 
©tücfci)en*öefö)nitteiter  3imt,  3  ©r.  2ftu$fatnelfen  unb  $meifinger* 
lange  Stüde  troefner  Sngtuer  nach  SRr.  1  gereinigt. 

(Jffig  unb  Suder  fdjäume  mau,  nehme  it)n  Dom  geuer  unb  laffe 

bie  abgehalten,  mitten  burdjgefchnittenen  unb  entfteinten  $fyrifofen 

barin  burd)  unb  burdj  IjeiJ?  iuerben.  $)ann  laffe  man  fie  auf  einem 

Einleger  abtröpfeln,  lege  fie  mit  ben  abgehalten  2tyrif  ofenfernen, 

3imt  unb  helfen  in  ein  G£inmadjegta$,  laffe  ben  @fftg  mit  bem 

3uder  unb  Sngtoer  bieflid)  einfodjen  unb  gieße  i(m  falt  über  bie  Slprt* 

fofen.  9ia$  Serlauf  oon  einigen  Xagen  toirb  ber  ©oft  nodjmatö  ein« 

qe!od)t,  tuaS  nach  einiger  ßeit  noch  einmal  mieberr)olt  tuerben  muß. 

.Söeim  jjubinben  ber  (Släfer  richte  man  fief)  nach  9er .  1. 

ftnmert.  $>te  ©etoürjnellen  beroirfen  jtoar  an  ben  ftprifofen  buntle  ©teUen, 
bod)  geben  fie  einen  angenehmen  Oefchmacf  unb  bienen  fel)t  jum  <£rt)alten. 

68.  3tyrifofcn*  unb  $firfia>9ttarmclabe.  9Hdjt  überreife 
?5rücr)te  (äffe  man  mit  fochenbem  SBaffer  einmal  aufmalten,  jiehe  bie 
Saut  babon  ab  unb  fdmeibe  fie  oon  einanber,  um  bie  Steine  ju  ent* 
fernen.  Sttan  nehme  bann  fo  biet  3uder  als  gwdjt,  läutere  benfelben 
nach  SRr.  3,  tljue  bie  grüdjte  nebft  ber  feingefdmittenen  ©djale  einer 
Sitrone,  tuoju  aud)  einige  Stüde  oftinbijdjer  Sngtoer  gegeben  iuerben 
fönnen,  meil  fie  fct)r  jum  (Spalten  bienen,  hinein,  fodje  fie  ganj  tueidj, 
oerrühre  fie  mit  einem  neuen  ausgelaugten  höljemen  Söffel  unb  fache 
baS  SftuS  auf  fchtoachem  Sfeuer  (be$  leichten  Einbrennens  tuegen)  unter 
ftetem  führen,  befonberS  auf  bem  (Srunbe,  ju  einer  biden  SDtormelabe. 
Sollte  biefe  nach  Sagen  nathmäffern,  fo  ift  e$  nötig,  fle  nod>  eine 
SEBeile  nadfoufodhen. 

69.  ^firftyc  in  »Ädjfeu  einzumachen.  $ie  prftdje  merben 
gefdjält  resp.  bie  $aut  abgelöft,  §att>  burchgefdmitten,  ber  ®ern  ent* 
fernt  unb  bicht  in  bie  ©ledjbüchfe  gelegt,  mit  geläutertem  ober  geflär* 
tem  3uder  übergoffen  unb  bann  ebenfo  oerfahren,  tuie  bei  ber  SlnanaS. 
2ÖiH  man  eine  93orole  baoon  bereiten,  fo  toerben  bie  Sßfirfiche,  nadjs 
bem  bie  93üd>fe  geöffnet,  in  feine  ©Reiben  gefchnitten  unb  mit  gefto&e* 
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wem  Sucfer  überftreut.  SRan  lägt  fte  4—5  ©tunben,  auch  länger, 
toofjt  $ugebecft  ftehen  unb  berfährt  bann  gerobe  urie  bei  ber  8tnana3. 

70.  SWelone  in  Suätx  «nb  (£ffig  ciit$ttraaifjctt.  3Monen  oon 
mittlerer  (Sröfee,  ft.  1  fiiter  SBeinefftg,  750  ©r.  3"cfer,  4  ®r.  in 
©tfiefchen  gefchnittener  ßimt,  ebenfobiet  toetge  Sßfefferförner,  einige 
•  ©tücf  eingemachter  Sngtoer,  ettoaS  Sitronenfdjale  unb  12  Stetten,  bie 
Äöpfdjen  barauS  entfernt. 

Sunt  ©inmadjen  eignet  ftdj  oorjüglich  bie  9£efcmeIone,  unb  mache 
id^  hierbei  auf  mein  ® artenbuch  aufmerffam,  in  welchem  bie  Äultur 
ber  SWetone,  fotoohl  im  äJäftbeet  als  im  greien,  genau  unb  juberläfftg 
mitgeteilt  ift. 

$)ie  grudtjt  wirb,  wenn  fte  ihre  Steife  erhalten  fyat,  bodj  nicht 
batüber  hin,  gefchäft,  §afb  burdjgef  dritten,  mit  einem  (ttbemen  Söffet 
baS  UJcarf  hingenommen,  in  fingerlange  unb  breite  ©tücfc  ge* 
fchnitten,  in  ein  ©inmacheglaS  gelegt  unb  mit  SBeineffig  bebeeft.  ©o 
laffe  man  fte  bis  jum  anbern  Sage  flehen,  giefje  ben  (Sffig  babon, 
nehme  ju  ft.  Vi  Stter  beSfetben  625  ®r.  ßuefer,  fodje  unb  fchäume 
ihn,  füge  bie  bemerften  ©en)ür$e  h*n$u,  taffe  ben  <£fftg  ettoaS  ein* 
fochen,  nehme  ihn  Dom  geuer,  lege  bie  betone  hinein  unb  fülle  fte  in 
ein  <§HaS.  $)ieS  toieberhole  man  in  einem  Seitraum  bon  8  Sagen  noch 
3toeimaI;  jum  lefctenmate  aber  mirb  ber@fftg  ftrupälmlich  eingefocht. 
SRan  richte  fich  im  übrigen  nach  9hr-  1. 

71*  dergleichen.  2Ran  richte  fich  hierbei  ganj  nach  bem  bor* 
jügtichen  SReaept:  9Monen=®ürbiS  in  (Sffig  unb  Surfer. 

72«  SJMoue  in  £n<f er  einzumachen.  1  *ßfunb  SRetone,  1  Sßfunb 
Sucfer,  ßitronenfchale,  Simt,  einige  Letten,  woraus  bie  Köpfchen 
entfernt  finb  (fiet)e  Regeln  beim  (Stnmachen  Sftr.  3),  unb  einige  ©tücfc 
eingemachten  3ngroer. 

$)ie  betone  wirb  toie  im  borhergehenben  beraerft,  borgerichtet  unb 
24  ©tunben  in  guten  (Sffig  gelegt.  $ann  nimmt  man  fte  heran«,  legt 
fte  ebenfo  lange  in  geriebenen  Sncfer,  fefct  ben  atfo  entftanbeneit 
3ucferfaft  aufs  geuer,  fc$äumt  ihn,  gibt  baS  ©etoürj  unb  bie  Melonen 
hinein,  focht  foldje  barin  faum  ein  ©ritte!  toeich,  ben  ©aft  ftarf  ein, 
unb  füllt  e§  erfattet,  mit  bem  Sngtoer  burchf Richtet,  in  ein  @la3. 
Übrigens  merbe  nach  Str.  1  »erfahren  unb  baS  9cad)fochen  beS  ©afteS 
nicht  berfeiumt. 

73.  Styfclfutcnfchale  in  Bucfer.  l  Sßfunb  gefochte  tyfdffoen* 
fchale,  375  ®x.  fluefer. 
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$ie  Schate  wirb  in  4  Seilen  oon  bcr  gruc^t  abgezogen,  in  Sßaffer 
faft  weiß  gefönt,  1  ©tunbe  in  frifäem  Sßaffer  auSgemäffert  unb  ab* 
gctrocfnct.  SRacf)bem  läutert  man  ben  Surfer  naß  $lx.  3,  giegt  iljn 
ljeig  über  bie  Styfelfinenfdjale  unb  tagt  beibeS  24  ©tunben  ftefjen.  5lm 
folgenben  läge  fodjt  man  foldjeS  bief  ein,  lagt  eS  einige  Sage  offen 
fielen  unb  mieberljolt  bieS  fo  lange,  bis  fi<$  feine  glüffigfett  meljr  bitbet, 
too  man  bann  bie  ©egalen  auf  Rapier  an  ber  Suft  troefnet. 

74.  »tfelftnen  eutautttadjen  (feljt  gut).  SSon  24  Styfetftnen 
wirb  in  regelmäßigen  Vierteln  bie  ©ßale  abgelöft  unb  biefe,  naßbent 
bie  §älfte  ber  weigen  §aut  entfernt  ift,  eben  mit  SBaffer  bebeeft,  fo 
lange  gefönt,  bis  fie  fief)  leicht  burßftecfjen  lägt.  $ann  fdjüttet  man 
bie  ©d>ale  auf  ein  #aarfieb,  lägt  bie  örülje  in  ein  reines  ®efd)irr  ab* 
laufen  unb  fteHt  beibeS  bis  jum  näßften  Xage  f>in,  worauf  bie  gefönte 
Schale  abermals  24  ©tunben  in  falte«  SBaffer  gelegt  nrirb.  SJcadjbem 
bieS  gefdjef)en,  befreit  man  bie  abgemalte  grudjt  üon  ber  toeigen  £aut, 
^erlegt  fie  in  8  Steile  unb  fcr)neibet  jebeS  biefer  Xeile  nocf>  jWeimal 
buref),  wobei  bie  ®erne  natürlich  entfernt  werben  müffen.  hierauf 
troefnet  man  bie  Slpfelfinenfßale  in  einem  fauberen  Xudfje  fooiel  wie 
möglich  ab,  fdjneibet  fie,  $u  3  ober  4  aufeinanber  gelegt,  in  feine 
©treiben  unb  gibt  biefe  jum  $löfelftnenfleifdj,  worauf  bie  Stoffe  ge* 
mögen  unb  $u  je  1  Sßfunb  grudjt  1  Sßfunb  Suder  geregnet  Wirb. 
Sefcterer  wirb  in  bie  abgefodjte  83rüfje  ber  ©djale  getauft  unb  geflärt, 
bie  grudjt  §in$ugegeben  unb  fo  lange  gefönt,  bis  ber  ©aft  anfängt 
bieflid)  gu  werben,  waS  nad)  25—30  SJcinuten  ber  gaH  ift.  SBirb  in 
©inmaßegläfer  gefüllt  unb  nadfj  Wx.  1  aufbewahrt. 

75.  9Rai£  ober  ttirfifdjett  Seiten  in  dfftg  ein^umat^cn. 

©obalb  bie  S^fen  ober  Kolben  bie  SDide  eines  gingers  erreicht  haben, 
werben  fie  bon  ihrer  #ülfe  unb  bem  ©ewebe  befreit,  mit  ©alj  beftreut, 
Wobei  auf  jebeS  Sßfunb  ft.  15  ©r.  geregnet  werben  fann,  unb  Xag 
unb  Stacht  an  einen  falten  Ort  geftefit.  $)ann  werben  biefelben  ab* 
getroefnet,  mit  weigern  Pfeffer,  Aragon,  Meerrettich  unb  ©aftlifum 
lagenweife  in  ein  ®laS  gelegt,  mit  gutem  ungefaßten  SBeinefftg  bebeeft, 
ein  ©chieferftemßen  jum  Sfäeberhalten  barauf  gelegt  unb  jugebunben. 
SefonberS  gut  jum  SRinbfleifdj. 

76.  ^afturj  (ftajmjinerfreffe)  in  @fftg  einpraaßen.  $er 

grüne  ©ame  biefeS  SRanfengewäßfeS  wirb,  fo  lange  er  noß  jart  ift, 
gepflüeft,  gewafßen,  mit  ©alj  beftreut,  am  anbern  Xage  jum  21b* 
troefnen  auf  ein  Xuß  ausgebreitet,  mit  Pfeffer,  helfen,  bielem  2)ragon 
unb  SKeerrettiß  in  einen  %op\  gelegt  unb  mit  rohem  (Sfftg  übergoffen. 
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9ttcm  gebraust  bie  Äörner  $u  berfdjiebenen  ©Reifen  unb  ©aucen 
anftati  ßapern. 

77»  Mixcd  Picklcs  in  <£fflg.  9Jfon  neunte  fönceroeifjen 
Ölumenfoljt,  feftgefdjloffene  biefe  Änofpen  beS  SBrüffcIcr*  ober  föofen* 
fo^lS,  feftgefdjloffenen  SBirjtng,  junge  Heine  gelbe  2Rol)rrüben  (SBur* 
5eln),  Heine  junge  ©alatboljnen,  ausgelotete  junge  englifdje  (Srbfen, 
^erljhriebeln,  in  Ermangelung  berfelben  Heine  ©Kalotten  ober  ge* 
tuöljntidje  Heine  Snnebeltt,  Heine  grüne  (Surfen,  junge  aftaisfolben, 
©amen  oon  ßapuainertreffe,  ©d&oten  öon  Rabies,  einige  ber  Sänge 
nadj  in  je  8  Xeile  gefönittene  Sitronen,  in  ©Reiben  gefdjnittenen 
3fteerrettidj  (bünne  SBurjeln  merben  in  glieblange  ©tüddjen  geteilt), 
toeißen  Pfeffer,  Aragon,  SM,  frifdje  ßorbeerbtätter  unb  SBeineffig. 
fieberen  fann  man,  wenn  er  feljr  ftorf  ift,  mit  einem  SBiertcI  ©runnen* 
toaffer  oermifdjen. 

2)ie  fec^ö  erften  Seile  merben  na<$  iljrer  Slrt  fauber  gereinigt, 
Jölumenfofjl  unb  SBirpng  in  eigroße  ©tücfe  gefdjnitten,  HRo^rrüben, 
menn  fie  nidjt  Hein  ju  l>aben  finb,  einmal  geteilt,  Heine  ©alatboljnen 
bleiben  felbftrebenb  ganj,  ^erljmiebeln  toerben  oorgeridjtet,  mie  es 
beim  (Sinmadjen  berfelben  bemerft  ift.  $ann  mirb  jebeS  einzeln, 
ßmiebeln  eingeföloffen,  in  reidjlidj  gefallenem  fodjenben  SBaffer  eine 
Heine  SSeile  aufmerffam  gefönt,  benn  eS  muß  alles  nod)  Ijärilid) 
bleiben,  $um  Slbtröpfeln  auf  ein  ©ieb  gelegt  unb  jebeS  einzelne  in 
porzellanene  ®efdjirrdjen  gefüllt.  SBirb  $um  8lbfodjen  ein  Stteffing* 
feffel  genommen,  fo  bleiben  bie  ©alatböfjndjen  frifd)  grün,  ©urfen, 
9Rab teSfdjoten  unb  Äajmjinerfreffe  werben  am  Slbenb  oorfjer  getoafdjen, 
mit  etwas  ©al$  beftreut  unb  am  anbera  borgen  mit  bem  übrigen 
jierlidj  in  ©läfer  georbnet,  wobei  man  lagenroeife  bie  (Setüürje  burd}* 
ftreut.  darauf  wirb  baS  @an§e  mit  einer  Sage  Kräuter  unb  ©eroürj 
öerfefjen,  mit  roljem  @ffig  bebedt  unb  mit  einem  ©tücf  gereinigter 
©djtoeinSblafe  ober  Sßergamentyajrier  nadj  9fr.  1  jugebunben.  hierbei 
muß  eine  Sßerfon  bie  feudjte  SBIafe  fo  ftramm  als  möglidj  über  bas 
®laS  jieljen  unb  eine  anbere  ben  SBinbfaben  einigemal  feft  Ijerum* 
Siefen,  elje  er  gebunben  wirb. 

Slnmerf.  $)iefc3  fdjöne,  befonberS  bei  Herren  fo  beliebte  (Singemadjte  toirb 
joiuofjl  bei  ©uppenfleifdj  als  ©raten  gegeben.  $n  (Snglanb  »erben  tyatbe 
ftürbiffe  mit  iljrer  6djale,  nadjbem  baS  Sföarf  entfernt  ift,  in  ©fftg  wie 
©urfen  eingemadjt,  bie  $icfle3  beim  Änrtdjten  jierliä)  georbnet  hineingelegt 
nnb  folä>  in  &fftetten  aufgetragen. 

78.  Mixed  Pickles  in  gutfer.  SRan  nefjme  bie  ©eftanbteile 
wie  bei  Mixed  Pickles  in  ©fjtg  (mitStuSnaljme  ber  Kräuter),  alles  redjt 
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jung,  wiege  e«  unb  rechne  auf  je  2  Sßfunb  750  ©r.  geriebenen  .ßuefer, 
4  ©r.  weiße  Sßfefferförner,  begleichen  in  ©tücfc|en  gefdjnittenen 
3imt,  einige  ©tücfe  in  fleine  Xeile  gefdmittenen  eingemachten  3ng* 
wer  unb  in  gtattc  ©Reiben  ober  ©tücfchen  geteilten  Stteerretttch. 

(Surfen,  9ttai8folben,  ftapuaiuerfreffe  unb  ©cfwten  öon  SRabieS 
werben  rein  gewogen  unb  ohne  ©alj  24  ©tunben  mit  (Sffig  bebeeft; 
bie  ©emüfe  lägt  man  teilweise  in  ftarf  fieoenbem  SBaffer  ohne  ©al$ 
rafdj  einigemal  Übermaßen,  bebeeft  fie  bann  gleichfalls  mit  fdjarfem 
(Sffig  unb  lägt  auch  biefe  24  ©tunben  fielen.  SllSbann  wirb  ber  (Sffig 
abgegoffen,  alle»  mit  bem  Bucfer  unb  (Sewürj  lagenweife  in  ein  por* 
jeüaneneS  ©efd^irr  gelegt  unb  gugebeeft  12  ©tunben  Ijingeftellt. 
darauf  lägt  man  ben  Surfcrfaft  abfliegen  unb  auffodjen,  ba$  93c* 
nannte  barin  eine  Söeile  langfam  fieben,  fo  baß  e3  nicht  ju  weich  unb 
ber  33lumenfoljl  nic^t  bröeflig  wirb.  9?oc^  bem  Äbfü^len  lege  man 
bie  $icfle8  i)üb\a)  georbnet  in  ©läfer  unb  füge  ben  ©aft  falt  hinau, 
foche  nach  6—8  Xagen  ben  ©aft  etwa«  ein,  gieße  ifm  falt  barüber, 
binbe  bie  ©lafer  ju  unb  bewahre  fie  nadt)  9er.  1. 

79.  (Selbe  Wtyttn  (SBurjcln).  1  «ßfunb  2Köf>ren,  375  ®r. 
Sucfer,  2 — 3  Sitronen. 

sJcarf)bem  bie  SRoljren  gereinigt,  nimmt  man  ba§  §erj  f)erau3, 
treibet  fie  in  feine  ©treifdjen,  fodt)t  fie  in  Sßaffer  ganj  Weich  unb  legt 
fie  jum  Slbtröpfeln  auf  ein  Xudj.  $ann  läutert  man  ben  Sutfer,  gibt 
ben  burchgeftebten  ©aft  öon  2 — 3  ßitronen,  bie  ÜRöljren  nebft  ber 
©djale  bergitronen,  welche  oorljer  inSBaffer  weich  gefocht  unb  gleich 
ben  SKöhren  gefdmitten  fein  muß,  hinein  unb  läßt  e3  fo  lange  fochen, 
bis  noch  hinretejenb  ©aft  $um  SBebecfen  ber  SWö^ren  oorljanben  ift. 
Wach  Mx.  1  aufbewahrt. 

80.  (Stillte  Sorten  tu  3ltrfer  etttjitttta^ett.  1  Sßfunb  fleine 
©alatboljnen,  375  ®r.  Quitt,  8/s  fiiter  SBeineffig,  4  ©r.  ganjerSintt. 

Sftan  nehme  ©alatbofjnen,  bie  noch  feine  ®eme  haben,  ftreife  bie 
gafern  baöon  ab,  laffe  fie,  bamit  fie  ihre  fdt)öne  grüne  garbe  behalten, 
in  einem  fupfernen  ober  mefpngenen  ®effel  in  fochenbem  SBaffer  halb 
gar  fochen,  unb  lege  fie  gum  SIbtrocfnen  auf  ein  %u$.  $)ann  fchäume 
man  Sucfer  unb  (Sffig,  gebe  Qimt  unb  bie  ©ohnen  hinein,  fodje  e3 
noc§  e^nc  SGÖeile,  unb  nachbem  e3  abgefüllt,  fülle  man  e3  in  ©läfer, 
foche  nach  einigen  Xagen  ben  G£ffig  noch  etwa»  ein,  gieße  ihn  falt  über 
bie  Söhnen  unb  üerfahre  weiter  nach  9tr.  1.  ©chwertftangenbohnen 
mit  bünner  ©djale  werben  jutn  Servieren  ber  Xorten  gleichfalls  mit 
geläutertem  guefer  eingemacht,  jeboch  ohne  (Sffig  unb  ßimt. 
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81.  ftleiue  Salatbo^uen  mit  Senf  einytmarfjcn.  steine 
©alatböfmdjen,  guter  ©(fig,  ju  je  lVs  Sitcr  bedfelben  250  ©r.  Sucfer; 
©enffamen,  3imt,  roeiger  Pfeffer  unb  Meerrettich  nadt)  (Sutbünfen. 

$ie  ©alatböfyndjen  roerben  abgefaft,  in  einem  fnöfernen  Reffet 
in  SBaffer  unb  ©alj  beinahe  gar,  bodt)  nidjt  roeid)  gefönt,  falt  geroor* 
ben,  mit  gelbem  ©enffamen,  Sunt,  roeifjem  Pfeffer  unb  etroaS  in 
©tücfdjen  gefdjnittenem  SJceerrettict)  fd)icf)troeife  in  einen  ©teintopf 
gelegt.  Unterbeä  roirb  ber  (Sffig  mit  3^cfer  gefodjt  unb  fodjenb 
barüber  gegoffen.  $)ie  SBofjnen  müffen  gän$lidj  bebeeft  fein  unb  mit 
einem  ©ctjieferftein  t>erfet)en  roerben.  9caefj  8  iagen  roirb  ber  @){ig 
toieber  auf  gefönt  unb  falt  übergegoffen,  roelcljeS  naefj  8  Xagen  nodj* 
malä  roieberf)olt  roirb.  3um  brittenmal  aber  lägt  man  ben  @[fig  ein 
roenig  einloten,  fo,  ba&  bie  SBolmen  bebeeft  bleiben.  Übrigens  richte 
man  fief)  nad)  9er.  1. 

82.  $ettelbetten*  (2öalb*  ober  SBicfbeeren)  in  glafdjen  ein* 
jumaeljen.  Steife  £>eibelbeeren  roerben  an  einem  fonnigen  Xage  ge= 
pflüeft,  au3gefucf)t,  in  gut  gereinigte,  ganj  auägetrotfnete,  am  beften 
gefctjroefelte  glafdjjen  (fielje  9er.  2),  roelcfje  eine  roeite  Öffnung  tyaben, 
gefüllt  unb  foldje  unöerforft  in  einem  Äeffel  mit  faltem  SBaffer  auf 
ein  rafcfjeä  geuer  geftettt,  bodj  ma&  ber  ©oben  mit  £eu  bebeeft  unb 
auef)  £eu  äroijcljen  bie  glafc§en  gelegt  fein,  bamit  fie  fiel)  nicf)t  berühren. 
2Ran  lägt  fie,  oom  ®odjen  an,  8/*  ©tunbe  foef>en  unb  im  ®effel  falt 
roerben.  $a  bie  fceibelbceren  beim  ®oe$en  (et)r  jujammenf  allen,  fo 
nimmt  man  nun  eine  ber  glafct)en  unb  füllt  bamit  bie  anbern  bis  auf 
2  ginger  breit  ooH,  gibt  einen  Xt)eelöffel  ooUStrraf  oberSRum  barauf, 
oerforft  bie  glasen  mit  neuen  Dorfen,  inbem  man  folct)e  fnneinbrefjt, 
oerfiegelt  fie  ober  binbet  ein  ©tücf  Slafe  über  ben  Äorf  unb  beroafjrt 
fie,  aufredet  ftet)enb,  im  Heller  an  einem  bunflen  Crte. 

©eim  ©ebraue$  rüljrt  man  entroeber  etroaS  ßuefer  buref),  ober 
man  lägt  ba3  Kompott  in  einem  irbenen  ©ejdt)irr,  rootin  nidt)tö  gettigeä 
geroefen,  mit  etroaS  ßuefer  unb  ßimt  burcljfodien. 

Jöeibe  ©erfahren  finb  gut,  ber  ©efdjmarf  aber  üerfdneben,  befon* 
berS  ba  bei  erfterem  ein  ?lrrafgefämacf  etroaS  borfjerrfc^enb  ift,  ber 
bei  legerem  fidft  oerliert.  3ct)  ftimme  für  tefetere«. 

83.  $eibelbeereu  oljne  3ucfer  in  Slafdje«  auf  anbere  9(rt. 

Steife  &eibelbeeren  roerben  au3gefucf)t,  geroafdjen,  jum  Ablaufen  auf 
einen  ®urcf)fct)lag  getfjan  unb  in  einem  Sunalauer  ober  glafierten 
Sopfe  of)ne  SBaffer  offen  meid)  gefodjt,  roät)renb  man  fie  juroeilen 
buref)rüf)rt ;  aerfodjen  aber  bürfen  fie  nief)t.  Sßorfjer  aber  mug  man 
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für  gut  gereinigte  unb  öoUftänbig  trocfne  ermärmte  g(afdjen  mit  mög- 
lid^ft  weiter  £al£öffnung  forgen.  Statinem  füllt  man  bie  gefönten 
beeren,  inbem  man  jebeSmal  einen  $ei(  in  ein  porzellanenes  Wliity 
töpfchen  fd)üttet,  beim  (Sinfüllen  mit  einem  X^eelöffel  nachhilft  unb 
flei&ig  bie  3(afd£)en  fchüttelt,  bamit  feine  ßuft  jmifc^en  ben  beeren 
bleibt.  SllSbann  giejjt  man  auf  jebe  bis  oben  fyin  angefüllte  Slafdje 

2  Xlieelöffel  SRum  ober  Slrraf,  forft  fie  feft  ju,  binbet  ein  ©tücf  bopuel* 

teö  Sßapier  barüber  unb  ftellt  fie  aufregt  an  einen  trocfnen,  (alten  Ort. 

$lnmerf.  $)te  #eibelbeeren  erhalten  fich  fo  Don  einem  Sa^re  inS  anbere, 
auch  ohne  föum  jc.  S3eim  ©ebraud)  gibt  man  oljnc  »eiteret  bcn  nötigen 
3ucfer  baju,  ober  focht  fie  mit  ,3ucfer  auf  unb  »erfährt  bamit  wie  bei 
#eibelbeer*Stompott. 

84.  £eibel  beeren  mit  <£fftg  unb  3iicfcr.  9  Siter  #eibef  beeren, 
4  <ßfunb  Sucfer,  4  ©r.  befter  Simt  unb  ft.  V«  ßiter  SBeineffig  ober 
guter  Siereff  ig. 

$)ie  Seeren  werben  auSgelefen,  gemafc^en  unb  511m  Ablaufen  auf 
einen  5>urchfcf)lag  gefdjüttet.  ®ann  tajst  man  ben  Surfer  in  @ffig 
jergehen,  bie  Seeren  barin  nur  einigemate  auflohen,  meil  fie  leicht 
ju  toeich  toerben,  unb  rüt)rt  ben  geftoßenen  ßimt  buref).  2Tm  nädt)ft= 
folgenben  2ftorgen  rührt  man  bie  Seeren  nochmals  burch,  füllt  fte  in 
Heine  Söpfe,  legt  ein  Sftumpapier  barüber  unb  binbet  fie  ju. 

85.  Xomatoö  (£tcbe3a'öfel).  2)iefe  3*ucht,  meldte  häufig  in  ben 
(üblichen  Staaten  SlmerifaS  gebogen  unb  eingemacht  mirb,  finben  mir  auch 
al$  Sierpflanje  ^äufig  in  unfern  beutfdjen  (Nörten.  ßum  (Sünmachen 
gehört  ju  jebem  Sßfunb  reifer  XomatoS  375  ©r.  feiner  3ucfer  unb  ein 
fingerlanges  Stücf  in  ©tücfchen  gefrfjnittener  eingemachter  3ngtoer. 

'Maxi  übergieße  bie  grüßte  mit  fochenbem  SB  äff  er,  jiefje  mit  einem 
feinen  Sttefferchen  bie  £>aut  ab,  läutere  ben  3ucfer  nach  9fr.  3  unb 
lege  bie  XomatoS  mit  bem  Qngroer  in  ben  f  ochenben  Sucferfaft.  ÜRadj 
bem  biefer  fofort  bom  &euer  genommen,  toerben  bie  XomatoS  in  bem 
3udferfaft  umgebreht  unb  nach  ö  SKinuten  mit  bem  Schaumlöffel  auf 
eine  flache  ©d&üffel  gelegt.  Sfad)  bem  (Srfalten  lege  man  fte  mieber 
in  ben  heißgemacf)ten  3ucfer  unb  »erfahre  alfo  breimal.  Xann  tfme 
man  bie  grüßte  nach  9fr.  1  in  ein  ©laS,  laffe  ben  ©aft  ettoaS  ein* 
fochen  unb  giege  ihn  fochenb  barüber.  SBeiter  nach  9fr.  1. 

• 

86.  tynifclbttttü  einzumachen.  9fr.  1.  3u  10  Sßfunb  Seeren 

3  $funb  3ucfer,  in  gan$  Heine  ©tücfe  jerflopft.  Sei  fparfamer  @in* 
richtung  fann  inbeS  $u  Siter  Seeren,  toenn  fte  ganj  reif  finb, 
1  ^ßfunb  3ucfer  genommen  werben. 
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SSorab  fei  bemerft,  beim  Anlauf  auf  reife  biete  grüßte  $u  fefjen 
unb  folche  lieber  teurer  ju  befahlen,  als  fdjlechte  ju  nehmen,  inbem 
oon  ber  Oualttat  Stnfefjen  unb  ©efcfjmacf  abfängt.  ©oUten  bie  beeren 
jeboef)  nicht  boHfommen  reif  ju  haben  fein,  fo  toerfe  man  beim  Sßer- 
lefen  menigftenS  bie  unreifen  weg. 

SSafdjen  geht  auf  f otgenbe  SBeife  feljr  gut :  Sftan  f cbütte  bie 
{amtlichen  Beeren  ober  einen  Xeit  berfetben  in  ein  Oefäfj  mit  Sßaffer, 
rühre  fie  mit  einem  ^anbfteb  tüchtig  burdjeinanber  unb  fülle  fie  mit 
bem  ®ieb  in  ein  jtoeiteS  ®efä&  mit  SBaffer  unb  bann  ^um  Ablaufen 
auf  einen  $urd)fd)Iag.  SllSbann  lege  man  einen  Seil  be§  3«cfcr3  in 
einen  gtaperten  ober  Bunjlauer  Xopf,  einen  oerhältntemafngen  Xeil 
Seeren  barauf,  laffe  fie  unter  öfterem  Umrühren  unb  Abnehmen  be3 
@cf)aume8  offen  meid)  fochen,  jerfo^en  aber  bürfeit  fie  nicht,  fchütte 
fie  in  ein  bereit  ftehenbeS  ©efäjä  unb  bringe  mieber  anbere  aufs  geuer. 
3ft  nun  bie  gan$e  Ouantität  gefönt,  fo  rüf>rc  man  fie  gut  burcfjein* 
anber  unb  ftette  baä  ©efä'fj  (Stiegen  unb  2ftücfen  abgu^atten  mit  einem 
reinen  Suche  bebeeft)  bis  jum  nächften  borgen  fyn.  5)ie  beeren 
werben  alSbann  nochmals  burdjgerührt,  in  ©teintöpfe  ober  QHäfer 
gefüllt,  glatt  geftrichen,  mit  einem  paffenben  ©tücf  Briefpapier,  in 
5lrraf  ober  Sftum  getunft,  bebeeft  unb  too  möglich  mit  Sßergamentpapier 
(fte^e  9lr.  1)  jugebunben.  Bon  Oorfte^enb  bemerfter  Portion  bleiben 
ungefähr  5 — 6  ^Sfunb. 

Wnmerf.  S)te  Preiselbeeren  finb  biet  angenehmer,  wenn  ber  6aft  nicht 
(wie  ba3  in  früheren  fahren  gefcfyal))  eingefoebt  wirb.  9Köd)te  berfelbe 
aber  burd)  ju  langet  ftodjen  ober  nach  langem  Aufbewahren  bieflieb 
geworben  fein,  fo  rühre  man  beim  ©ebraud)  $ucferWaffer  burd)  bie 
beeren,  woburd)  fie  fef)r  erfrifd^t  »erben. 

$)ie  Preiselbeeren  reifen  jweimal,  @nbe  Sluguft  unb  (Snbe  Dftober. 
SMe  erfte  fiefe  ijt  bei  einem  Ijeifcen  ©ommer  ber  lederen  borjujieben,  inbem 
bie  grüßte  biel  mehr  ©üfie  haben  unb  ftd)  ebenfo  gut  erhalten.  $>a& 
jur  SJereblung  ber  grüßte  ein  3Ueif  barüber  geben  müffe,  wie  manche 
behaupten,  ift  meine  Anficht  nicht,  inbeS  ftnbe  id)  bieS  aud)  eben  nicht 
nachteilig,  wenn  fie  nämlich  gtetet)  banacb  eingemacht  werben ;  bleiben  fie 
inbeffen  bann  nod)  länger  an  ben  ©träuebern,  fo  werben  bie  bom  groft 
berührten  SBeeren  faulig  unb  bürfen  nicht  mit  eingelocht  werben. 

87,  ^reißelbeereu  auf  anbete  3(rt.  Wt.  2.  Sttan  ftelle  fie, 
gut  beriefen  unb  gemäßen,  mit  foltern  SBaffer  auf«  geuer,  fchütte  fie, 
nadjbem  fie  etwa»  ^i§  gemorben,  fo  baß  man  ben  ginger  gut  barin 
galten  fann,  jum  Ablaufen  auf  ein  gefcheuerte«  ©ieb,  toorauf  fie 
jeboc^  nur  einige  Slugenblicfe  bleiben  bürfen,  meil  fie  anbernfalls 
oiet  oon  ihrem  angenehmen  «Safte  oerlieren.  5)ann  läutert  man  ben 
Sucfer,  fc^üttet  bie  Beeren  hinein  unb  foebt  fie  bei  öfterem  Umrühren, 
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inbcm  man  ben  fid)  etma  ^eigenben  ©djaum  abnimmt,  böttig  gar,  aber 
nicf)t  meidj,  unb  oerfäfjrt  übrigens  nad)  üorfjergefjenbem. 

£)ie  Preigelbeeren  gewinnen  baburd)  an  angenehmem  (Sefdjmad, 
üerlieren  (mie  man  fidj  überzeugen  nrirb,  wenn  man  bie  33rüf)e  oer* 
fuc^t)  ba$  §erbe  unb  ©aure,  nidjt  aber  ba3  beliebte  (Sigentümlidje. 
1  Pf  unb  3ucfer  $u  4*/i  Pf  unb  93eeren  geregnet,  ift  beinahe  baSfelbe 
$erl)ättni3  im  Ötefdjmacf  nrie  ein  Pfunb  ju  31/*  Pfunb  auf  gemöljnlidje 
$lrt  eingefügt ;  bod)  erhalten  fie  ftdj  bei  bem  äulefct  bemerften  93er* 
f)ältni§  am  beften.  2)iefe  SBeife  ift  aber  nur  bann  ju  empfehlen,  menn 
bie  Preiselbeeren  nidjt  reif  geworben  finb;  bei  tiöfliger  Steife  ber 
grudjt  geljt  $u  oiel  ©oft  verloren  unb  ift  bann  bie  erfte  Slnmeifung 
unbedingt  oor$u$ieI)en. 

88.  Preiselbeeren  auf  ^omnterf^e  2lrt  mit  hinten  eins«* 
utadjen  (feljr  $u  empfehlen).  I1/«  Siter  gefdjälte  kirnen,  21/*  bis 
3  V*  Siter  Preiselbeeren,  2  pfunb  Surfer,  8  ®r.  ßimt. 

£ier$u  eignen  ftd)  oorjüglidj  redjt  füge  unb  faftige  93irnen,  bodj  ftnb 
aud)  weniger  gute  ju  gebrauten,  ©ie  werben  redjt  runb  gefehlt,  Ijatb 
burdjgefd)nitten,  öom  ®erngel)äufe  befreit  unb  gemäßen.  SSorfjer  fodje 
man  bie  SBeeren  mit  bem  3«^r  nadj  Preiselbeeren  %c.  1  metdj, 
nefjme  fie  mit  bem  ©djaumlöffel  IjerauS,  füge  ben  in  ©türfdjen  ge* 
fd)nittenen  Simt  Ijinju  unb  focfje  bie  ©irnen  in  bem  ©afte  gar,  bodj 
nidjt  ju  roeidj.  SllSbann  fülle  man  fie  mit  bem  ©aft  jum  Slbfüfjleu 
fogtcidj  in  eine  porzellanene  ©d)ale,  weil  teuerer  ftd}  gar  ju  leidjt 
oerbirft,  was  nid)t  angenehm  ift.  Sfladj  ganalidjent  (Srfalten  rüljre 
man  bie  Preiselbeeren  gut  burd)  unb  oerfafjre  weiter  nadj  gegebener 
Sorförift 

89.  Preiselbeeren  mit  xHpfeln  ä  la  Äüftelberg.  Stadlern  bie 
Preiselbeeren  nad)  9fr.  1  eben  weidj  gefönt  ftnb,  gebe  man  fie  mit 
einem  ©anbfteb  in  ein  baju  beftimmteS  (Sefdjirr,  fo  ba&  bie  SBrülje 
$urücf  bleibt,  dahinein  gibt  man  eine  Portion  gefdjälte  unb  in  Viertel 
gefdjntttene  weinfäuerlidie  Äpfel,  aud?  etwas  ßitrone,  lägt  fie  weid) 
fodjen,  rüt)rt  fie  burdj  ben  5)urd)fd)lag  ganj  fein,  gibt  bie  jurürfgeftett* 
ten  preigetbeeren  f)inju,  tagt  biefelben  nodj  einmal  leidjt  auffodjen, 
füllt  fie  jum  (Srfalten  in  ein  porzellanenes  ©efdjirr  unb  oerfäljrt  weiter 
nad)  Preiselbeeren  9fa.  1. 

90*  Preiselbeeren  oljtte  3utfer  eutänmadjeti.  Obgleich  meiner 
2lnfic§t  nad)  baS  (Sinfodjen  ber  Preiselbeeren  mit  Sucfer  oorsuaie^en 
ift,  fo  tönnen  biefe  jebod)  in  gälten,  mo  gerabe  ber  Qndtt  mangelt, 
auc§  of)ne  benfelben  eingema^t  Werben. 
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SJcadjjbem  bie  beeren  fauber  auSgelefen  unb  gemafdtjen  finb,  fefee 
man  fie  auf  ein  gelinbeS  geuer,  laffe  fic  Bei  öfterem  Umrühren  all* 
mäfyüdfj  @aft  jiefjen  unb  langfam  fodjen,  bis  fie  meidj  finb.  $)ann 
fülle  man  fic  fo  tyeifj  wie  nur  möglidj  in  toeitfjalfige  glafdfjen,  meld&e 
troefen  unb  ertoärmt  fein  muffen,  fdjüttelt  fic  öfter  unb  oerbinbet  fie 
fofort  mit  93lafe.  2lud)  in  fteine  SBrunnenfrüge  mit  9to<$f)ilfe  eines 
$oljftäbdjenS  fodfjenb  eingefüllt,  fofort  t-erforft  unb  berfiegelt,  erl)ält 
man  bie  *ßreifjelbeeren  mit  if)rem  üollen  natürlidjen  SBofjlgefdmtarf. 

Seim  ®ebrauc$  mirb  bie  beftimmte  Portion  mit  Surfer  oerfüßt. 

Sludj  fönnen  bie  Sßreigelbeeren  mit  Saljne,  meldte  mit  Surfer  ju 
©djaum  gef ablagen  morben,  burdfjgemifdjt  jur  Eafet  gegeben  toerben. 

91.  $rciften>eer*©clee  (gau$  borjugltd)  $um  $er$teren 
faltet  füger  ©Reifen).   lVs  Siter  Saft,  1  «ßfunb  Surfer. 

®ie  beeren  merben  mie  im  bortjergefjenben  gefönt,  ber  €>aft 
wirb  oom  SBobenfafc  flar  abgegoffen  unb  mit  bem  Surfer  aufs  geuer 
geftellt,  bei  forttoätyrenbem  ©Räumen  etma  15  Minuten  gefodjt,  ber 
%opf  abgefegt,  nadj  einer  SSeile  ber  fi<§  jeigenbe  ©df)aum  abgenommen 
unb  ber  @aft  in  ©läfer  gefüllt.  3>urd)  ju  langes  ®odjen  berliert  baS 
(Mee  fein  fdjöneS  SRot,  feft  aber  muß  es  werben,  bamit  man  eS  jum 
SSerjieren  in  feine  SBlättdfjen  ober  beliebige  giguren  fdmeiben  fann, 
tt>es|)alb  eS  anzuraten  tft,  jum  (Erproben  einige  tropfen  beS  6afteS 
falt  werben  $u  (äffen.  $>aS  ©elee  wirb  fteifer  nac§  ÜRr.  37  bereitet. 

92.  Sßreißel&eerfaft.  föedfjt  reife  Sßreißelbeeren  werben  gut  ber- 
iefen, gettmfdjen,  meid)  gefönt  unb  in  einen  auSgefodjten  SBeutel  ge* 
fdfjüttet.  $er  bura^gelaufene  ©aft  wirb  nad&  bem  ©rfalten  Rar  Dom 
93obenfafc  abgegoffen,  ju  38/s  ßiter  ®aft  1  *ßfunb  Surfer  genommen, 
aufs  geuer  geftedt,  ausgeräumt  unb  nad)  10  Minuten  ®od)enS  mie 
3oljanniSbeerfaft  aufbewahrt. 

93.  ^Brombeeren  einjumadjen.  3  Sßfunb  reife  auSgefudfjte  biefe 
^Brombeeren,  1  $funb  Qndtx,  4  ®r.  in  ©türfe  gebrochener  guter 
Simt  unb  einige  helfen.  $)er  Surfer  wirb  nadj  9er.  3  geläutert,  bie 
beeren  nebft  ®ewürj  l)ineingetl)an  unb  auf  langfamem  geuer  unter 
öfterem  beljutfamen  5)urdfjrüf)ren  meid)  gefodjt,  bodfj  fo,  baß  biefelben 
ganj  bleiben.  2)ann  nimmt  man  fie  fjerauS,  lägt  ben  ©aft  etwas 
bicfXidt)  einfoo^en  unb  rüfjrt  nadf)  bem  Slbfül)len  bie  ^Beeren  burdj. 
Übrigens  nadj)  9h.  1. 

94»  Maulbeeren  unb  Weintrauben  einzumachen.  $ie  93c- 
fjanblung  ift  biefelbe  wie  bie  ber  (Srbbeeren.  ®ie  große  blaue  Sttauk 
beere  eignet  ftdj  jum  ©inmaa^en  am  beften. 
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95.  ^tti^ithtiü  cmsuma^en.  *ßerljwiebeln,  weißer  Pfeffer, 
äReerrettid)  unb  reidjlidj  $ragon. 

£ie  Sßerlswiebeln  werben  fcfjr  rein  gewafdjen,  $um  letzteren  2lb* 
$ief)en  ber  ©aut  lege  man  fie  in  lauwarmes  ©aljwaffer,  laffc  fie  barin 
erfatten  unb  jiefje  bann  bie  £aut  mittels  eines  filbernen  Teelöffels  ab. 
(Sin  SReffer  barf  jum  Steinigen  berfelben  nid)t  gebraust  werben,  Weil 
fonft  fdjwarje  glecfen  entfielen.  Sßadj  bem  Mbfjriilen  werben  bie  3wie* 
betten  in  SBeineffig  mit  weißem  Pfeffer  einige  3Hinuten  gefönt, 
herausgenommen,  erfaltet  mit  Aragon  unb  Ütteerrettid)  lagenmeife  in 
ein  ©las  gelegt,  ber  ebenfalls  falt  geworbene  ©ffig  baräber  gegoffen, 
unb  jugebunben. 

Mnmerf.  3)ic  ^erhnnebeln  bienen  als  Seilage  jum  ©uppenfleifd)  unb 
Hammelbraten,  mid)  1  Stunbe  in  Hammel*  ober  9HubfIeifd)*SRagout 
getobt,  geben  fie  bemfelben  einen  gemürjigen  ®efd)mad.  ©eim  ttnria)ten 
legt  mau  fie  rate  aneinanber  gereift  in  ben  Staub  ber  ©Rüffel. 

96.  ©djalotten  unb  gnitbtlu  einzumachen.  SBon  lederen 
neunte  man  möglitftft  Keine,  am  befteu  ift,  wenn  $u  biefem  Stoccf  etwa 
SÜtttte  Sttai  eine  Weine  SluSfaat  gemalt  wirb.  SRadjbem  erftere  ober 
ledere  gewafdjen,  abgefault  unb  abgefpütt  finb,  ftellt  man  fie,  mit 
@al$  burdjftreut,  über  9ßad)t  r)in,  madjt  anberen  SageS  bie  £aut  ab, 
wäfd)t  fie  rein,  läßt  @ffig  fieben  unb  bie  Swiebeln  teilweife,  unter 
öfterem  $urd)rüt)ren,  barin  gut  burdjfodjen,  wobei  man  fidj,  ba  bie* 
felben  leidjt  wetdj  werben,  nidjt  entfernen  barf.  (Srfaltet  werben  fie 
mit  reidjlidj  $ill,  Aragon,  ÜReerrettid)  unb  Sßfefferfömern  bura> 
fd)ia)tet,  mit  bem  faltgeworbenen  (Sffig  beberft,  mit  einer  ©dn'efer* 
fdjeibe  niebergefjalten  unb  ^ugebunben. 

Snmerf.  ©oldje  eingemachte  3ttuebeln  fürten  großen  SBert  für  bie  Maje, 
ba  fie  für  getoöljnlicfje  ©aucen  unb  Ragouts  oon  übriggebliebenem 
Srletfd)  jeber  $trt  bie  befte  SBürje  ftnb.  $te  SSerfafferin  ertaubt  ftd) 
baljer  bie  Hausfrauen  barauf  aufmerffam  ju  machen,  für  eine  reid)lid)e 
Cuantität  p  forgen. 

97.  IRotebecte  (föoterttben)  ciu^nmadjen.  Mut  gut  bunfle 
SRotebeete  ftnb  taugltdj.  äftan  fdjneibet  bie  ^Blätter  bis  auf  5  Qfmtr. 
Sänge  baöon  ab,  aber  ntcr)t  baS  $eringfte  oon  ber  2Bur$el,  weil  fonft 
ber  bunfelrote  ©aft  fyerauSfocfyen  würbe,  wafdje  fie  red^t  rein  unb  laffe 
fie  entweber  im  53acfofen  gar  baefen  ober  mit  fodjenbem  SBaffer  bebeeft 
fortmäfjrenb  unb  fo  lange  fod^en,  etwa  3—4  ©tunben,  bis  fte  fiel) 
wetc^  anfüllen  laffen.  Sflit  ber  ©abel  barf  nia^t  Jjineingeftodjen  unb 
jum  Stocfigießen  mußfodjenbeS  2Baffer  genommen  werben,  3)ann$ief)t 
man  fogleid)  bie  £aut  ab,  fct)neibet  fie  erfaltet  in  bünne  ©Reiben,  legt 
fötale  mit  Sßfefferförnern,  helfen  (fief)e  9ir.  1),  9fleerrettid),  ®orianber 
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ober  einigen  ©tücfdjen  nad)  T.  9tr.  1  gereinigten  Sngtoer  unb  feljr 
wenig  ©afy,  nadj  ^Belieben  audj  mit  einigen  Sorbeerblättern,  in  einen 
reinen  ©teintopf,  worin  nidjtS  gettigeS  gewefen  ift,  gießt  fo  Diel  fodjen* 
ben  (Siffig  barüber,  baß  pe  bebeeft  finb,  unb  binbet  erfaftet  ben  Xofcf  ju. 
SRan  gibt  bie  SRotebeete  jum  ©uwenPeifdj,  traten,  Kartoffel*,  @nbi* 
oien*  unb  getbfatat  unb  oerwenbet  fie  feingefdjnitten  beim  Oerings* 
fatal. 

&nmerf.  Hßeerrettttt),  Weifen  unb  ^ngwer  bienen  jum  (Spalten.  #at 
man  bjefe  ©emürje  nidjt,  fo  madje  man  jebeSmal  nur  fleine  Portionen 
ein.  Übrigens  tyat  e$  fia)  ergeben,  baß  bie  ©eete,  wenn  fte  ganj  ein- 
gemadjt  werben,  weniger  leidjt  oerberben. 

98.  Champignons  eittäumarfjen.  9lr.  1.  SRan  neljme  gan$ 
fleine  nodj  gefdjloffene  Champignons,  welche  nid)t  mabig  finb,  fd)nctbe 
bie  ©tiele  ab,  foweit  fie  fanbig  finb,  wafdje  fte  unabgejogen  in  faftem 
SSaffer  unb  (äffe  pe  auf  einem  Sudje  abtroefnen.  $ann  fodje  man 
einen  reid^Iidjcn  Seit  abgeffärte  Sutter  (pef)e  «bfönitt  A.  ftr.  36), 
lege  bie  (£fjampignonS  mit  weißen  ^fefferförnern  unb  bem  ©aft  einiger 
3itronen  hinein  unb  (äffe  fie  unter  fortwäfjrenbem  SKüfjren  ein  wenig 
burd)fod)en.  ©inb  foldje  fo  Ijeiß,  baß  fie  ©aft  üon  pdj  geben,  fo  neunte 
man  pe  oom  Seuer,  tfjuepemit  bem  ©aft  in  Keine  ©läfer  unb  beberfe 
fie  einen  Singer  breit  mit  gef$moI$ener  93utter.  SBölIig  falt  geworben, 
lege  man  eine  pngerbide  ©djicf)t  trocfneS  ©at$  barauf  unb  ftetle  bie 
(Släfer  an  einen  falten,  redjt  luftigen  Ort. 

99.  aijatttyigttOttS  in  »ledjbüdjfen.  9fr.  2.  Km  bepen  pnb, 
wie  fdjon  bemerft,  bie  nodj  fep  gefdjloffenen  dfjampignonS,  weldje  nad) 
bem  Öbfdjneiben  ber  ©tiefe  gut  abgewafdjen,  aber  nidjt  in  SSaffer  ge* 
legt  werben,  ©inb  pe  redjt  weiß,  fo  genügt  eS,  pe  mit  ©alj  einzeln 
abzureiben,  unb  jwar  auf  einem  mef)rfadj  jufammengefalteten  naffen 
%wd)t ;  finb  pe  aber  fdjon  gelb  ober  gar  etwas  bräunlich,  fo  bebarf 
eS  be$  Slbfdjä'tenS.  3n  beiben  gallen  werben  fie  nad)  ber  $or* 
ridjtung  in  falteS,  mit  3itronenfaft  gefäuerteS  SBaffer  gelegt,  barauf 
in  einer  gut  oerjinnten  ®affcrotle  mit  einem  ©tücfdjen  frifdjer  SButter, 
etwaä  Sitronenfaft  unb  ganj  wenig  ©alj  jugeberft  einige  Minuten 
tüchtig  gefönt,  mit  ber  SBrüfje  in  bie  93fidf)fe  gefüllt,  bie  atsbann  gut 
oerlötet  unb  2— 3  ©tunben  lang  nadj  Eingabe  gefönt  wirb;  tnbeS  muß 
hierbei  baS  SBaffer  21/*  (£mtr.  über  bie  ©üc^fe  getjen. 

100.  GfjampignonS  in  öfcdjbüdjfen.  9fr.  3.  ®ie  Scampi* 
gnonS  werben  fauber  gepu&t  unb  gewafdjen,  in  etwas  abgeflarter  93utter, 
etwas  SBeineffig  unb  ©afy  gar  gebünftet  unb  mit  ifjrem  ©aft  in  gut 
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öcrcittigtc  öüd&fen  gefüllt.  SRachbem  bie  ©üchfen  gut  berlötet  ftnb, 
focht  man  ftc  V*  ©tunbe. 

101*  S^antpiflnond  in  (Srffig.  £terju  helfen,  Pfeffer,  helfen* 
Pfeffer,  frifche  Sorbeerblatter,  Aragon,  mehrere  ©tücfe  troefnen  nach  T. 
9er.  1  gereinigten  Sngwer  unb  SBeinefftg.  SluS  ben  Letten  (ftehe  Re- 
geln beim  (Sinmachcn  9lr.  3)  müffen  bie  Köpfchen  entfernt  werben. 

9)?an  fann  Reine  unb  große  Champignons  nehmen,  pufce  babon 
ab,  trag  nid)t  feft  baran  ift,  wafd)e  fie  fdjnell,  bannt  ftc  nicht  ju  otel 
Sßaffer  jiehen,  unb  troefne  in  einem  Xucfje  größtenteils  bie  Sftäffe  baoon 
ab.  UnterbeS  fodje  man  Sßeineffig  mit  bem  (Sewürj,  laffe  bie  (Sljam* 
pignonS  einmal  barin  auffodjen,  lege  ftc  in  (Släfer,  foche  ben  @ffig 
noch  eine  Heine  2Beile  unb  gieße  it)n  falt  barüber.  9cach  14  Xagen 
fodje  man  ben  (Sffig  noch  etwas  ein,  wenbe  ü)n  falt  an  unb  richte  fief) 
ferner  nadt)  9h:.  1. 

102«  $ogeIbeer*@elcc.  Su  jebem  Sßfunb  (Saft  1  Sßfunb  Sucfer. 

9Jlan  nimmt  bie  SSogelbeeren,  wenn  fie  ihr  fcfjöneS,  frifdjjeS  SRot 
ermatten  unb  noch  ihren  ooKen  ©oft  haben.  Sföefjtig  geworbene  93eeren 
finb  ju  (Mee  untauglich,  inbem  fotcr)c  wenig  ©aft  liefern  unb  berfelbe 
W eniger  gefttgfeit  erhält. 

$)ie  ^Beeren  werben  oon  ben  ©tielen  geftreift,  fparfam  mit  Söaffer 
bebeeft,  fo  lange  getodjt,  bis  benfelben  ©aft  unb  ®raft  entzogen  ift. 
$>ann  wirb  bie  Sörü^c  fein  burchgefiebf,  gewogen  unb  mit  bem  bemerf* 
ten  Surfer  eingelöst,  bis  eine  Sßrobe  feft  geworben  ift. 

103»  vjutfergurfen.  9hr.  1.  (@anj  t>or$üglith.)  SWan  nehme 
t)ier$u  große  grüne  (Surfen  wie  ju  ©alat  unb  beljanble  fie  nadt)  SÄei* 
nife  gana  tote  ERelonen*lfcürbiS  in  @fftg  unb  Sucfer.  Sfa.  146. 

104.  äutfergurfen.  9it.  2.  3  $funb  (Surfen,  750  (Sr.  Sucfer, 
8/4  SiterSBeineffig,  8  ®r.  weiße  tßfefferförner,  4  (Sr.  in  glatte  ©tücfchen 
gefcfjnittener  Simt  unb  ein  paar  ©tücfe  eingemachter,  in  Ermangelung 
beSfelben  troefner  3ngtoer,  nach  Sfo.  1  gereinigt. 

SSöHig  ausgeworfene  grüne  (Surfen  (©d)langengurfen  ftnb  jum 
Einmachen  ben  £raubengurfen  borjujiehen)  werben  gefa)ält,  ber  Sänge 
nac^  burchgefchnitten,  bie  fterne  famt  bem  HKarf  mit  einem  ftlbernen 
Söffet  herausgenommen  unb  entWeber  in  fingerlange  unb  fingerbreite 
©tücfe  gefchnitten,  ober  mit  blechernen  SluSftechem  in  giguren,  alS: 
f djrägwinfelige  SBierecfe,  ©terne,  Shä'nje,  $reiecfe,  halbe  äftonbe,  her j* 
förmige  giguren  u.  bergl.  auSgeftodt)en.  5llSbann  werben  bie  (Surfen 
gewogen  unb  gewafchen. 

Sttan  ftette  btefelben  mit  gewöhnlichem  (Sffig  aufs  geuer,  laffe  fte 
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auffodjen,  aHaufen  unb  gebe  fte  in  ben  mit  Surfer  unb  (Semürj  fodjen* 

ben  SBeineffig.  9lacf)bem  fte  einige  SKinuten  barin  gefönt  Ijaben  — 

meid)  bürfen  fte  nidjt  »erben  — ,  lege  man  fie  in  ein  @inmad)egla3, 

fodfje  bie  SBrüfje  etmaS  ein  unb  gieße  fte,  jtoar  nid)t  fodfjenb,  bodj  nodfj 

warm  auf  bie  (Surfen.  9laa)  Verlauf  öon  4—8  Xagen  (e8  fommt 

hierbei  ntc^t  auf  einige  läge  an)  mirb  ber  (Siffig  nochmals  eingefügt 

unb  falt  auf  bie  (Surfen  gegoffen,  toaS  noefj  einmal  toieberfjolt 

merben  fann.   $anad)  toirb  ba$  (SlaS  nadj  9h:.  1  be^anbett. 

Slnmerf.  93ci  ben  (Surfen  erlaube  id)  mir,  auf  bie  ftuftur  berfelBen  in 
meinem  ©artenbudje  Ijinjutoeifen,  fte  getoäljrt  eine  reidje  (Srnte. 

105.  ©ttfjc  ©laSgnrfen.  9fr.  3.  3  <ßfunb  Surfen,  1  $funb 
3ucferf  ft.  8 U  Siter  reiner  unoerfälfdjter  (Sffig,  8  (Sr.  in  ©tücfdjen  ge* 
fdjnittener  3imt,  2  (Sr.  SRuSfatbtüte  (ganje  ©tütfe),  einige  ©tücfe 
gereinigter  3ngfoer  unb  4  (Sr.  helfen,  aus  toetc&en  bie  $öM/df)en  $u 
entfernen  ftnb  (fielje  Regeln  beim  (Sinmadjen  ber  grüßte  9fr.  3). 

£>ier$u  nefjme  man  fdjon  etmaS  gelb  getoorbene  ©djtangengurfen, 

beljanbte  fte  nad)  Sutfergurfen  9fr.  1,  bringe  (Sffig,  Suder  unb  (Se* 

märje  jum  ßodjen  unb  laffe  bie  juoor  in  orbinärem  (Sffig  faum  jum 

©rittet  meid)  geworbenen  (Surfen  barin  eine  SBeUe  fodjen,  jeboet) 

muffen  fie  etwas  Ijärtüa)  bleiben.  Üftan  ridjjte  fid)  übrigens  nadj  cor* 

Ijergeljenbem,  wobei  $u  bemerfen  ift,  baß  eS  f)ier,  ber  geringeren  Ouan* 

tität  beS  ßueferä  wegen,  notwenbig  ift,  ben  (Sffig  gmeimal  nad)$ufod)en. 

Unmerf.  $>te  in  ben  Beiben  (Surfenrejepten  angegebenen  ©ettmrje  fönnen 
nad)  (Befallen  öon  einer  Äntoeifung  in  bie  anbere  übertragen  werben. 

106.  Aufgerollte  ©ttrfcit.  9fr.  4.  3  $funb  (Surfen,  ft.  V» 
ßiter  (£fftg,  1  Sßfunb  Qudtx,  4  (Sr.  helfen  nad)  oorljergeljenber  93e* 
merfung,  beSgleidjen  in  ©tüddfjen  gefdjnittener  3imt,  2  (Sr.  SttuS* 
fatMüte. 

9#an  nefjme  große  ©d&langengurfen,  fdjneibe  fte  ungefdfjäft  freuj* 
weife  burdfj,  macfje  bie  ®erne  fjerauS,  wiege  unb  fodje  fie  aisbann  in 
orbinärem  ©ffig  beinahe  jur  £>ä(fte  weidfj.  ®er  frifdtje  @ffig  wirb  mit 
bem  Surfer  gefönt;  bie  (Surfen  merben  aufgerollt,  mit  bem  angegebenen 
(Sewürj  burdjftodjen,  fo  baß  bie  SftöHct)cn  jufammenfjalten,  unb  mit 
bem  fodjenben  ßuefereffig  bebeeft.  9tad&  2 — 3  293ocf)en  wirb  berfelbe 
ftarf  eingefügt  unb  tauwarm  über  bie  (Surfen  gegoffen. 

107.  äleitte  (Sffiggurfen.  9fr.  1.  Qu  einem  41/«  ßiter  großen 
Xopf  fleiner  (Surfen  200  (Sr.  ©alj,  375  (Sr.  $ert$wiebetn  ober  anbere 
ganj  Heine  3^iebetn  (erftere  lege  man  mit  ben  (Surfen  in  ©atj), 
125  (Sr.  äfteerrettid)  in  glatte,  gleid^mäßige  ©Reiben  gefa^nirten,  ftarf 
30  (Sr.  troefnen  nad^  T.  9h.  1  gereinigten  3ngtoer,  15  (Sr.  Pfeffer* 
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förner,  am  bcftcn  meige,  8  (Sr.  SWfenpfeffer,  12  ©tücf  mom&gticf) 

frifcöe  Sorbeerblätter,  2  ©anböofl  fcttt,  1  £anboott  Aragon;  $u  cm* 

pfeljlen  tft  audj  eine  ftanbooll  $fefferfraut  ober  brettblättrige  treffe 

—  Lepidium  latifolium  (fielje  StombiS'  (Sartenbudj)  — ,  auc§  fonn 

man  unreife  SBeintrauben  f)inaufügen.  $amit  mon  üon  redjt  grünem 

$itl  (Sebraud)  madjen  fönne,  fei  auf  ba3  ©inmadjen  öon  $itt  in  ben 

SBorbereüungäregeüi  fn'ngemiefen. 

(Srüne  Surfen  finb  jum  @inmadt)en  ben  gelben  oorjujieljen  unb 

©dtfangengurfen  bie  beften.  ©ie  toerben  gut  auSgefudjt,  alle  flecfigen 

unb  befcf>äbigten  entfernt,  in  frifdjem  Söaffer  rein  abgeroafdjen,  mit 

©al$  beftreut  unb  12  ©tunben  Ijingefteflt.  SBie  bie  $erl$ttnebeln  öor* 

gerietet  »erben,  ift  beim  <Sinmadt)en  berfelben  bemerft.   $ie  3)iU* 

büfdjet  toerben  entroeber  in  3  Xetfe  bis  jum  ©amen  Ijm  geflößten, 

ober  ma^  feiner  ift,  furj  abgefdmitten  unb  beim  Slnridjten  aierHdj 

nebeneinanber  an  ben  SRanb  ber  Slffiette  gelegt.  Danad)  lege  man  bie 

(Surfen  mit  ben  (Semüraen  unb  Kräutern  lagenmeife  in  einen  ©tetn* 

topf,  meldjer  neu  fein  mu($  ober  nur  jum  ©inmadjen  ber  (Surfen  be* 

nujjt  toorben  ift.  (3ebenfaH3  mu§  berfelbe  öor  bem  (Sebraudje  mit 

feigem  SBaffer  ausgebaut  toerben.)  ®ann  bebeefe  man  bie  (Surfen  mit 

rotjem  SBeineffig,  moburdj  fie  eine  grünere  garbe  bet)a(ten,  fdjütte  nadt) 

14  $agen  ben  (Sffig  baoon  ab,  fodje  unb  fdjäume  i§n,  gieße  ifm  falt 

auf  bie  Surfen,  oerfet)e  ben  £opf  nadj  üßr.  1  mit  ©tfn'efer  unb  ©tein, 

binbe  it)n  $u  unb  ftette  Um  an  einen  falten,  redjt  luftigen  Ort.  ©eliebt 

e8,  einen  ©enfbeutel  auf  bie  (Surfen  $u  legen,  tüte  bieg  in  9Gr.  1  em* 

pfofrfen  morben,  fo  Ratten  fie  fidj  um  fo  beffer. 

ftnmerf.  3Benn  bie  QJurfen  au3  bem  eigenen  ©arten  eingemacht  toerben, 
pflärfe  man  fie  nad)  unb  uad),  fobalb  fie  bie  paffenbe  ©rö&e  erhalten 
^aben,  unb  nadjbem  jebe  Portion  eine  92ad)t  mit  etmaS  <2a(§  üerfefjen 
tft,  lege  man  fie  ju  ben  früher  gepflüdten  in  roljen  orbinäcen  (Sffig, 
giefje  aber  jebeSmat  (Sffig  ^inju,  um  fie  ju  bebetfen.  Surfet  lege  man 
bie  (Surfen  mit  ben  ©enmraen  in  ben  Sopf  unb  bebeefe  fie  mtt  frtfd) 
geföntem  unb  falt  geworbenem  Gfftg. 

108,  (Sroftc  <£ffiggurfen.  9&r.  2.  9Jton  net)me  baju  große 
(Surfen,  meiere  nodj  feine  fterne  t)aben,  feft  unb  frifdj  finb,  unb  richte 
fid)  übrigen«  nad)  t>or$erget)enber  SBorfärift. 

Sludj  ift  folgenbeS  S3er§ältni3  empfehlen:  8u  12  <ßfunb  öor* 
gerichteter  (Surfen  200  (Sr.  ©afy,  250  (Sr.  ©Kalotten,  200  (Sr.  $iH, 
170  (Sr.  aReerrettidj,  ft.  30  (Sr.  Sßfefferförner  unb  eine  ©anboott 
Aragon. 

109.  (Surfett  in  <£ffig  unb  Gaffer  eiu^uraadjen  (&or$ttejlidj). 
Wr.  3.  Stuf  2lU  Siter  SBeineffig,  l*/t  ßiter  ©runnentoaffer,  1  ^üc^en* 
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taffe  ober  eine  £>anböotI  ©al$  unb  bie  in  (Surfen  Kr.  1  angegebenen 
©emür$e. 

3ftan  nefjme  I)ierau  ©urfeu  oon  jeber  (Sröße,  felbft  oöttig  auäge* 
roachfene,  boch  muffen  fie  feft  unb  frifd)  fein  unb  bürfen  noch  feine 
$erne  haben,  wafche  unb  lege  fie  12  ©tunben  in  frifd)e8  Brunnen* 
maffer.  Eanad)  troefne  man  fie  mit  einem  reineu  $ud)e  ab,  fd)icf)te 
fie  mit  ben  angegebenen  (Senrnraen  in  ©teintöpfe,  fdjlage  (Sffig,  SBaff  er 
unb  ©alj  mit  einem  ©djaumbefen  ftarf  unb  fo  lange,  bis  teueres  auf* 
getöft  ift,  gieße  e3  auf  bie  (Surfen,  roeldje  reidjlid)  mit  ber  s-8rüt)e  be* 
bedt  fein  muffen,  (ege  einen  ©cnfbeutel  nad)  Kr.  1  barauf  unb  ber* 
faljre  weiter  nad)  gleicher  Kummer. 

Slnmerf.  ©urfen  naefy  biefer  2Sorfcf)rift  eingemacht,  babeu  einen  febr  au* 
genehmen  ©efdjmad  unb  erhalten  fid)  gut.  ,8ugleid)  eignen  fie  fid)  ganj 
tjorjüglid)  $u  ©urfenfatat,  beffen  gubereitung  im  Wbfctmitt  Q.  Salate 
Kr.  49  ju  finben  ift. 

110.  föufftfdje  Gtorfen.  9lt.  4.  30  ©tüd  große  Surfen, 
meiere  nod)  feine  ®erne  haben,  1  tßfunb  ©chalotten,  70  ($r.  toeiße 
©enfförner,  ft.  30  (Sr.  ftnoblaudt),  l  §anböoH  feinblättriger  öafüifum, 
beSgteic^en  $)ifl  unb  Xragon  unb  eine  Schote  fpanifdjer  Pfeffer,  roo* 
möglich  frtfdjer,  anbemfaflö  getrodneter  au3  ber  Hpotljefe. 

üRan  mafche  bie  (Surfen,  faljc  fie  ftarf  unb  laffe  fie  48  ©tunben 
liegen.  9luf  einem  2)urdjfd)Iag  abgelaufen,  trorfne  man  fie  mit  einem 
Xudje  ab,  lege  fie  bid)t  nebeneinanber  in  einen  ©teintopf  unb  bebede 
fie  mit  ben  benannten  Kräutern.  $ann  fodje  man  in  einem  SOceffing* 
feffel  fo  üiet  SBeineffig,  baß  berfetbe  bie  Surfen  bebedt,  unb  gieße  tfjn 
langfam  fodjenb  barüber.  Kach  14  Xagen  foche  man  ben  (Sffig  auf 
unb  gebe  it)n  falt  auf  bie  (Surfen,  meiere  nach  6  Sßodjeu  gebraust 
roerben  föunen. 

Slnmerf.  $tefe  (Surfen  fttib  fef)r  empfeljlenäluert,  bod)  taffe  mau  ben 
fötoblaurf)  nicht  fefjten. 

111.  Oiufftfdjc  aufgefodjte  Surfen.  Wr.  5.  Q\x  21/*  Siter 
JBeinefftg  15  (Sr.  Pfeffer,  begleichen  Keifen;  jum  (Sinfdjidjten  ber 
(Surfen  375  (Sr.  ©Kalotten  ober  Heine  3roiebetn,  126  (Sr.  in  ©d)eiben 
gefchnittenen  Meerrettich,  125  (Sr.  gelben  ©cnffamen,  30  (Sr.  $nob* 
tauch,  8  @*-  Sorbeerblätter,  2  $anbboH  $itl. 

fjefte  (Surfen  mittlerer  (Sroße  roerben  geroafchen,  ftarf  mit  ©at$ 
beftreut  unb  24  ©tuuben  tjingeftellt.  Kach  Verlauf  biefer  3?it  roerben 
fie  in  ber  fähigen  gtüffigfeit  abgefault  unb  mit  einem  Xudje  abge* 
trodnet.  UnterbeS  fod)e  man  in  einem  meffiugenen  Reffet  fo  t>iet  Söein* 
effig,  als  gum  93ebeden  ber  Surfen  nötig  ift,  unb  füge  Pfeffer  unb 
Keifen  f)in$u.  SBenn  berfelbe  focht,  fo  fdjütte  man  einen  Xeil  ber 
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(Surfen  hinein,  laffe  fie  eben  buräjfodjen,  neunte  fie  mit  bem  ©djaum* 
löffei  heraus,  gebe  attbere  hinein,  fdjtdjte  fie  mit  ben  angegebenen  (Se* 
mürben  in  einen  ©teintopf  unb  gieße  ben  (Sfftg  l)eiß  barüber.  Sollten 
nadj  einigen  Xagen  bie  Surfen  tttd^t  metyr  ööfltg  bebeeft  fein,  fo  gieße 
man  falten  (Siffig  l)in§u.  2Ran  !ann  audj  bie  Surfen  abgefdjält  auf 
gleite  SBeife  einmachen,  unb  erhalten  fidj  beibe  ©orten  gan§  öor$üglidj. 

112.  Snoblaudjgurfcu  (fogenanntc  Senfelggnrfett).  9fr.  6. 

©albreife  Surfen  fdjätt  man,  fdjneibet  fie  in  oier  Xeile,  nimmt  ba§ 
Sntoenbtge  IjerauS,  falgt  fie  unb  fteHt  fie  48  ©tunben  lang  Ijin.  S)ann 
trotfnet  man  fie  mit  einem  Xudje  ab  unb  legt  fte  lagentoeife  mit  fdjtoar* 
jen  unb  toeißen  Sßfefferförnern,  ©djatotten,  SOteerrettidj,  Sßfefferfraut 
ober  breitblättriger  treffe,  Lorbeerblättern,  gendjel,  Hümmel,  fpani* 
fasern  Pfeffer  unb  ®noblaudj  (oon  ben  beiben  letztgenannten  (Setoürjen 
nidjt  öiel)  in  einen  fteinernen  Zopi  wobei  oon  ben  Kräutern  eine 
Unter*  unb  Dberlage  gemalt  werben  muß,  fodjt  in  einem  mefftnge* 
nen  Äeffel  SBeineffig  unb  gießt  tc)n  foajenb  barauf.  ®er  (Sffig  muß 
breimal  ein  über  ben  anbem  Xag  aufgefodjt  unb  jebeämal  Ijetß  auf* 
gegoffen  werben. 

113.  ©enfgurfeu.  9fr.  7.  Qu  einem  41/*  Siter  großen  ©tein* 
topf  250  (Sr.  ©alj,  250  (Sr.  ©Kalotten,  125  (Sr.  37ieerretticr>,  125 
(Sr.  gelben  ©enffamen,  ft.  30  (Sr.  nadj  T.  9fr.  1  gereinigten  Sngwer, 
15  (Sr.  Pfeffer,  8  (Sr.  helfen  (bie  ßötfdjen  entfernt),  beSgleidjen 
ßorbeerblätter,  2  ©anbOoU  $ifl. 

©djon  etmaS  gelb  geworbene  (Surfen  jtnb  Ijierju  am  beften,  weil 
biefe  nidjt  fo  leidjt  weidj  werben.  9ttan  fatale  unb  fdmeibe  fte  ber 
Sänge  nadj  burd),  neunte  mit  einem  filbernen  Söffet  ba$  #emgel)äufe 
unb  was  nidjt  feft  ift,  f>erau$,  beftreue  fie  mit  bem  bemerften  ®at$ 
unb  laffe  fie  über  Sßadjt  ftetjen.  (Sut  abgetroefnet,  fdjneibe  man  fte 
in  fingerlange  unb  fingerbreite  ©treifen,  lege  fie  in  einen  ©teintopf 
unb  gieße  falten  SBeineffig  barauf.  Sfcadj  ©erlauf  oon  8—14  Xagen 
bringe  man  ben  Gffig  in  etnent  2Rcffingfejfet  jum  ®odjen,  fdjäume 
tt)n,  lege  bie  (Surfen  mit  ben  bemerften  (Sewürjen  lagenweife  in  ben 
$oöf,  gieße  ben  ßffig  falt  barüber  —  berfelbc  muß  bie  (Surfen  reidj* 
lidj  bebetfen  —  lege  einen  ©enfbeutet  naa)  9fr.  1  barauf  unb  berfaljre 
Weiter,  ttrie  e§  bafelbft  angegeben  toorben. 

114.  ©efdjältc  unb  aufgelohte  (Stoffen.  9fr  8.  3u  7  *pfunb 
großen,  grünen,  gefdjälten  unb  borgeridjteten  (Surfen  nadj  Dörfer* 
geljenber  Slngabe  120  (Sr.  ©al$,  be§gleid>n  Stätt,  be3gleid)en  SDfrer* 
rettia),  beSgleidjen  ©Kalotten,  ft.  30  <Sr.  tßfefferförner,  15  (Sr.  helfen, 
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bic  ®öpfdjen  entfernt  (fiehe  Regeln  beim  <5Knmacf)en  Sftr.  3),  unb  eine 
$anbüoH  Aragon. 

Hftan  beftreut  bie  (Surfen  mit  ©atj,  ftellt  fte  12  ©tunben  hin, 
bringt  ben  (Sffig  —  eS  fann  guter  Sötcrcfftg  fein  —  mit  ben  ©dja* 
lotten  jum  lochen,  läßt  bie  (Surfen  teilroeife  barin  6  HJcmuten  fochen, 
legt  fte  gum  Stcfüljten  auf  eine  ©Rüffel  unb  bemnächft  mit  ben  ®e* 
mürjen  lagenfceife  in  einen  Xopf.  9kch  8  Xagen  wirb  ber  (Sffig  ob- 
gegoffen,  auSgefchäumt,  fatt  übergegoffen  unb  ein  ©enf beutet  barauf 
gelegt. 

115.  ©ute  ©alggurfe«.  91r.  9.  3u  Vi  £>hm  —  ein  SInfer  — 
©aljgurfen  nehme  man  ungefähr  13  Siter  SBrunnenwaffer,  je 
härter,  befto  beffer,  unb  ju  je  lVs  Siter  50  (Sr.  ©atj.  gotgenbe 
Kräuter  fönnen  in  reichlichem  Sftage  angewenbet  werben,  es  fommt 
hierbei  nicht  auf  etwas  mehr  ober  weniger  an:  £ill,  SEReerrettidt),  5)ra* 
gon,  SBIätter  oon  fauren  Sirjchen,  feinblätteriger  Söafilifum,  SSein* 
btätter,  hänfen  unb  Xrauben,  Sorbeerbtätter,  Pfeffer,  helfen  unb 
SRelfenpfeffer.  2BaS  man  hieroon  nicht  hat,  fann  wegbleiben.  Siecht 
reichlich  $ilt,  Meerrettich  unb  33fätter  öon  fauren  ßirfchen  finb  fdjon 
hinreicfjenb,  gute  ©alsgurfen  ju  machen.  @S  finb  baju  aber  Keine 
gäffer,  welche  oom  93öttct)er  jugefchtagen  werben,  eine  &auptbebingung. 
3n  gamilien,  wo  häufig  ©aljgurfen  gegeffen  Werben,  thut  man  Wof)t 
fidt)  Sichtet*  unb  ©echjehntel'Ohmfüffer  anfertigen  ju  taffen,  bie  auf 
lange  JJahre  bienen  fönnen  unb  jum  Erhalten  ber  ©urfen  beffer  finb 
als  größere  gäffer,  woraus  lange  Seit  gebraucht  wirb.  ®ag  biefe  gut 
ausgebaut  unb  recht  fauber  fein  müffen,  ift  felbftrebenb. 

$ie  (Surfen  fönnen  p  biefem  3^ecfe  oöllig  ausgeworfen  fein, 
boch  nehme  man  fotche,  bie  noch  feine  ßerne  haben  unb  bie  feft,  frifch 
unb  ohne  glecfen  finb.  $)ie  grünen  Surfen  finb  ben  gelben  mit  aar* 
terer  ©chale  öorjujiehen.  ©ie  werben  fauber  gewafchen,  24  ©tunben 
in  ©runnenWaffer  gelegt,  bann  mit  ben  Kräutern  unb  (Sewürjen 
lagenweife  unb  fo  feft  gefchloffen  ins  gag  gepacft,  bag  feine  Süden 
entftehen.  Unten  unb  oben  fommt  eine  Sage  trauter.  UnterbeS  töfe 
man  baS  ©atj  in  foltern  SBaffer  oöttig  auf,  rühre  eS  gut  burch  unb 
gieße  eS  auf  bie  (Surfen,  welche  reichlich  bebecft  fein  müffen.  $ann 
laffe  man  baS  gag  oom  Böttcher  jufchlagen.  2)aSfelbe  muß  im  SBoben 
ein  gefchtoffeneS  ©punbtocf)  haben,  um  fotctjcS  oon  Seit  ju  Seit  öffnen 
unb  nötigenfalls  ©at$waffer  hinjugiegen  ju  fönnen,  ba  bie  $8rüf)e  nach 
unb  nach  etwas  oerfchwinbet.  ©o  ftelle  man  baS  gag  in  ben  Detter 
unb  fehre  jebe  äSodje  einmal  bie  untere  ©eite  nach  oben. 

SBeim  Gebrauch  Wirb  ber  ©oben  herausgenommen,  eine  ©chiefer* 
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jdjeibe  ober  ein  ^öljerner  (Einleger  auf  bie  ©urfen  gelegt  unb  mit 
einem  Keinen  ©tetn  nur  fo  t»tet  befdjwert,  bag  fie  nicht  öon  ber  33rübe 
gehoben,  fonbem  niebergefjatten  werben.  $er  etwa  entftefjenbe  ®af)m 
wirb  wie  bei  eingemachten  ©emüfen  abgenommen  unb  baS  Sag  rein 
gehalten. 

Mnmerf.  3fn  (£rmangetung  öon  SReerrettid)  neunte  man  junt  ftnfer 
©urfen  250  ©r.  nadj  T.  9h:.  1  gereinigte  troefne  Sngwerwurjeln. 

116.  ©al^gurfcn  auf  aubere  5(rt  9lr.  10,  Qu  Vs  Dhm  ober 
*/«  2lnfer  groger  ©urfen,  6*U  Siter  falte«  38affer,  21/*  Siter  @ffig, 
1  *ßfb.  ©al$,  für  12  $f.  SBcinftein;  ©emürj  unb  Kräuter  Wie  folgt: 
Pfeffer,  helfen,  «Relfentfeffer,  rctd&lidt)  $iU,  Meerrettich,  SBtätter  öon 
fauren  Äirfdjen,  Sorbeer*  unb  SBeinblätter. 

3Han  wäfdfjt  unb  fteHt  bie  ©urfen  3  ©tunben  in  SBrunnenwaffer, 
troefnet  fie  mit  einem  Xudje  ab,  fliehtet  fie  mit  ben  ©ewürjen  unb 
Kräutern  in  ein  Sag  unb  ftreut  jwifdjen  jebe  ©urfenlage  2  Xljeelöffel 
öoH  Sßeinftein.  UnterbeS  toirb  baS  SBaffer  mit  bem  ©al$  gefönt,  ganj 
falt  geworben  ber  @ffig  burdjgerührt  unb  auf  bie  ©urfen  gegoffen. 
$)aS  gaß  wirb  öom  ©öttdt)er  jugefcf)Iagen,  öier  SSodjen  an  bie  Sonne 
gefteüt  unb  täglich  umgefefct. 

117.  Surfen  tote  oftmbifdjen  2ftango  einzumachen.  9h.  11. 

ftapem,  in  (Ermangelung  eingemachte  ®apu$inerfreffe,  SÄeerrettich, 

Schalotten,  alles  in  erbfengroge  SBurfet  gefchnitten,  grobgeftogene 

SKuSfatnüffe,  in  Stücken  gefchnittene  helfen  (bie  Köpfchen  entfernt), 

weige  Sßfcfferförncr  unb  etwas  gelber  ©enffamen,  alles  gut  gemifcht. 

2ttan  nimmt  hierju  gtatte  ©urfen  öon  mittlerer  ©röge,  fchneibet 

in  ber  2ftitte  berfetben  ein  runbeS  ßodj  öon  ber  ©röge  eines  günf- 

grofchenfrücfS,  macht  mit  einem  Xtjeelöffe!  alle  ßerne  unb  was  nicht 

feft  ift,  heraus,  ftreut  ©alj  über  bie  ©urfen  unb  lägt  fie  eine  Stacht 

ftehen.  km  anbern  Sage  gut  abgetroefnet,  füllt  man  bie  §öt)lung  mit 

ben  angegebenen  gemixten  ©ewürjen,  bebceft  biefelbe  mit  bem  heraus« 

gefchnittenen  ©tücf  öon  ber  ©urfe,  legt  eine  jWeifmgeroreite  öinbe 

öon  Seinwanb  in  ber  Sttitte  herum,  heftet  fie  mit  einigen  9tei£)ftichen 

jufammen,  legt  bie  ©urfen  in  einen  %opf  unb  giegt  in  einem  SKefftng* 

feffel  gefochten  SBeinefftg  fochenb  h«g  barüber.  SBeiter  nach  9Zr.  1. 

Slnmerf.  9Rit  biefer  SMnbe  wirb  ber  echte  äRango  jur  2af et  gegeben  unb 
wie  ©alxgurfen  jum  ©upöenfleijch  unb  ©raten  feröiert.  «fei  unechtem 
SRango  Ifann  nach  ©elieben  bie  SHnbe  öorfjer  entfernt  werben. 

118.  Samba.  9fr.  12.  Sflan  fchält  groge  ©urfen,  fchneibet  fie 
ber  Sänge  nach  fein  ab  bis  auf  baS  ÄernfjauS  unb  bann  gleichfalls 
ber  fiänge  nach  fo  fein  wie  ßrautfalat,  legt  fie  3  ©tunben  lang  in 
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©atj,  tüorauf  fic  in  einem  ausgebrühten  %u6)  aufgehängt  werben,  um 
auslaufen,  ©inb  fie  gan$  trocfen,  fo  legt  man  (ie  mit  ganzer  3Ru£« 
fatblüte,  tueißen  ^Sfefferförnem  unb  etmaS  ©djalotten  fchichtmeife  in 
ein  ©lad  unb  gießt  gefönten  unb  mieber  erfatteten  SBeineffig  barauf. 

(£3  macht  ftd}  ganj  ^übfc^f  ben  ©amba  mit  eingemachten  Snriebel* 
ajen  $u  garnieren,  inbem  man  biefe  in  ber  HJfttte  beS  ©ct)üffeIcr)cnS 
aufhäuft  unb  Don  erfterem  einen  #ranj  bamm  tegt. 

©ehr  fein  ju  SRiubfletfä)  unb  unter  §ering$fatat. 

119.  (Uurfenfalat  ehi jnma^en.  SRr.  13.  §alb  auSgetoachfene 
gefchätte  ©urfen  »erben  toie  ©atat  gefchnitten  unb  gefalaen,  bann  in 
ein  ©teb  getfwn,  bog  fte  rein  ablaufen,  unb  barauf  mit  SBeinefftg  in 
ein  ®efc$irr  gefallt,  bamit  baS  @atj  nrieber  herausziehe.  SUSbann 
tegt  man  ein  Xudj  in  ein  ©ieb,  fc^üttet  bie  (Surfen  barauf  unb  preßt 
fte  roohl  au$,  tegt  fie,  mit  3miebeln  unb  geftoßenem  Pfeffer  burdj* 
Richtet,  in  einen  ©teintopf  ober  in  ein  ®ta$,  gießt  hinreichenb  falten 
äBeinefftg  barauf  unb  autelt  etwa«  *ßrooenceröt  hinju. 

120.  (^urfenfalat  einzumachen.  Ufr.  14.  (SBon  einer  &utori* 
tät.)  5)ie  gefchätten  (Surfen  toerben  ettoaS  bicfer  ah  £u  gemöhntiajem 
©urfenfatat  gefdmitten  ober  gehobelt,  gefallen  unb  jtoar  nur  ettua^ 
ftärfer,  at$  beim  gewöhnlichen  ©atat,  unb  fogteidfj,  e|e  fte  ®aft  fiejo* 
gen  höben,  feft  in  ©täfer  mit  ettoaS  weiter  Öffnung  (bamit  man  fpäter 
ben  ©atat  bequem  herausnehmen  fann)  eingebrücft.  $)ie  Öffnung  beS 
(StfafeS  wirb  mit  einem  $orf  feft  t)crfdt)Ioffcn,  weshalb  fte  nicht  ju 
weit  fein  barf,  unb  bann  mit  gefchmoljenem  Sßedj  überwogen.  $)ie  fo 
eingemachten  (Surfen  werben  fogleidj  in  ben  Getier  gepellt. 

93or  bem  (Gebrauch  Wäffert  man  biefetben  einige  ©tunben  unb 
betjanbett  fte  ganj  tote  frifchen  (Surfenfalat. 

121.  SJnietfifjcit  als  Smtftfrftdjtc.  (£3  wirb  hierbei  auf  9?r.  13 
unb  14  hinge  wiefen. 

122.  Stoctfdjeu  in  ölcajbüchfeti*)  etnpmaa)en  (öorjüglich). 
2flan  läutert  auf  8  «ßfunb  reife  gwetfchen  7  «ßfunb  3ucfer,  tegt  bie 
abgeriebenen,  ganj  unbefchäbigten  Swetfchen  lofe  in  SBIedjbüchfen, 
gießt  ben  fochenben  gucfer  barüber,  tagt  bie  ©üchfen  jutöten,  wie 
beim  ©inmadjen  ber  ®emüfe  angegeben  ift,  focht  fic  wäljrenb  1V2 
©tunben  in  einem  großen  Reffet  mit  fochenbem  SBaffer  aufgefegt,  täßt 


*)  GS  fei  auf  bie  in  ftr.  1  btefeS  9tBfd)nittd  unter  22  angeführten 
99lect)büchjen  aufmerffam  gemacht. 
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fic  im  SSaffer  erfalten  unb  fteflt  bic  33üa}fen  an  einen  fügten,  trorf- 
nen  Ort. 

SBeim  (Gebrauch  toirb  bie  ©auce  tochenb  über  bie  Stoetfdjen  ge* 
goffen  unb  erfaltet  jur  Xafel  gegeben. 

123.  Stoetfdjen  in  3u<fer.  Hr.  1.  3  «ßfunb  ganj  reife  nach 
SRr.  4  abgezogene  3roetfd)en,  750  ©r.  3uder,  8  ®r.  in  ©tüdchen  ge* 
fa)niitener  3imt,  6  (Sfelöffet  granjbranntmein  unb  womöglich  einige 
Stüdchen  eingemachter  Jfngwer. 

2Jcan  läutre  ben  3uder,  gebe  ©emürj,  ben  in  ©tüdchen  gefd) nitte* 

nen  SnQtoer  unb  Branntwein  ^inju  unb  fodje  bie  nach  folgenber  SBor* 

fchrift  abgejogenen  3wetfchen  barin  einige  SKinuten.   $ann  neunte 

man  fic  herau*,  laffe  ben  ©oft  etwa*  einlochen  unb  giejje  it)n  foajenb 

barüber.  SRadj  »erlauf  bon  einigen  Sagen  foche  man  ben  ©aft  etwa* 

ein,  gieße  it)n  wieber  fodjenb  barüber,  wieberhole  bie*  auf  gleite 

SBeife  nod)  einmal  unb  berfahre  übrigen*  nad)  9Gr.  1. 

Wnmerf.  8tecf>net  man  beim  dinmad&crt  ber  flmetfdjen  hauptf  ablief)  auf 
Äranfe,  fo  laffe  man  ben  Branntwein  weg;  um  fo  notwenbiger  ift  bann 
aber  bie  Stnwenbung  be*  Ingwer. 

124.  3metfd)en  ohne  Steine  mit  dfftg  unb  «Sutfer  tiu%u* 
madjen.  ÜRr.  2.  6  $funb  reife,  au*gefud)te,  entfteinte  Qmtfätn, 
750  <3Jr.  Suder,  8/s  fiiter  SBcinefpg,  8  ©r.  in  ©tüdchen  gefchnittener 
Simt,  8  ©r.  helfen. 

Httan  reibe  bie  Smetfdjen  bor  bem  (Sntfteinen  mit  einem  reinen 
Xuaje  ab,  foche  ©ffig,  Surfer  unb  ©ewürj,  gebe  fie  in  Keinen  Portionen 
etwa  2  Sflinuten  lang  hinein  unb  net)me  fie  bann  rafct)  herau*,  wenn 
ber  (5ffig  auch  noch  nicht  wieber  focht,  bamit  fie  nicht  weich  werben, 
laffe  benfelben  aber  jebe*mal,  bebor  eine  neue  Portion  hineingethan 
wirb,  wieber  jum  ßodjen  fommen.  SBenn  bie  3foetfchen  nach  unb 
nach  auf  angegebene  SBeife  gefönt  finb,  fo  foche  man  ben  Sudereffig 
weiter;  wenn  er  anfängt  etwa*  bid  ju  werben,  fo  tt)ut  man  bie  3»et* 
fdt)ert  noc^  einmal  hinein  unb  fdjwenft  fie  gut  barin  um,  bringt  fie  aber 
nia)t  mehr  auf*  geuer,  fonbern  füllt  fie  in  ©läfer,  welche  fogleid)  noch 
warm  mit  ©lafe  jugebunben  werben.  Söenn  man  fähe,  bog  ber  ©oft 
etwa*  wäfferig  würbe,  fo  fliege  man  ihn  ab,  fo<he  ihn  auf  unb  rühre 
bie  Swetfd&en  burch. 

125.  3 toetfdje*  oh««  Steine  füg  einzumachen.  9h.  3*  Stuf 
1  Sßfunb  gut  abgeriebene  unb  entfteinte  Stoetfdjen  125  ®r-  Suder. 

$er  Suder  toirb  mit  etma3  Söaffer  geläutert,  bann  bie  Swetfdjen 
ohne  ®ewüra  hinein  gethan  unb  gefocht,  bi*  fie  weich  finb,  bod)  muffen 
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fie  babet  hübfch  gan§  bleiben.  3m  übrigen  oerfahre  man  gan$  nad) 
oorljergehenber  $orfchrift. 

126.  3tt,c^en  °iJne  ®d)<ilc  einjnmathen.  Kr.  4.  4  <ßfunb 
abgezogene  3metfchen,  ft.  Vi  Siter  (Sffig,  625  ®r.  3ucfer,  8  in 
gleichmäßige  ©tücfchen  gefchnittener  Stmt. 

Sftan  tauche  große  S^etfc^en  in  einem  Kefc  in  langfam  fodjenbeS 
SBaffer,  jiefje  bie  $>aut  ab,  wiege  fie,  fodje  (Siffig  unb  3ucfer,  fdjäume 
ihn,  gebe  ba$  ©ewürj  hinein  unb  laffe  it)n  erf  alten.  $)ann  lege  man 
bie  grüdjte  in  einen  ©teintopf  ober  in  ein  (SinmacheglaS,  gieße  ben 
©jfig  barüber  (berfelbe  muß  mit  ben  3roetfchen  gleich  ftehen),  ftette 
baS  ©efäß  in  einem  £oj>f  mit  foltern  SBaffer  aufd  Seuer,  bebecfe  e3  mit 
Rapier,  baß  feine  fliegen  hineinfallen,  unb  laffe  bie  Swetfdjen  öom 
äoifyzn  an  etwa  V*  ©tunbe  fod)en  unb  in  bem  Sßaffer  !a(t  werben.  Kach 
8  Xagen  fodje  man  ben  ©ffig  etwas  ein,  gieße  ihn  falt  auf  bie  Srüchte 
unb  Rüttele  einige  Seit  täglich  ben  Saft  über  btefelben  ober  brücfe  fie 
mit  einem  fübernen  Söffet  fo  lange  befmtfam  nieber,  bis  fie  fid)  gefenft 
fjaben;  bann  lege  man  ein  SBrannttoeinpapier  barauf  unb  binbe  ba3 
©lad  mit  Sßergamentyajrier  ju.  ©iehe  Kr.  1  (10.  ©rfafenüttel  ber 
SBIofc). 

127.  3toeifdjett  in  ffloitoein,  dfflg  unb  3utfer.  Kr.  5.  man 

nefmte  ^atb  Kotmein,  am  beften  ^ontac,  fyalb  (Sffig,  unb  richte  fid) 
im  übrigen  nad)  ber  nächftfolgenben  SBorfchrift.  $er  SBein  gibt  ben 
3wetfa)en  einen  feljr  angenehmen  ©efa^mad. 

128.  3metfa)en  in  Gffig  tmb  3u<fer.  Kr.  6.  3u  6  «ßfunb 
3toetfd)en,  reif,  bicf  unb  feft,  roomöglid)  mit  ben  ©tielen,  1250  ®r. 
3ucfer,  15  @r.  3imt,  8  ®r.  Keifen  unb  lVs  ßiter  (Sffig,  Wobei 
bemerft  wirb,  baß  ju  Qto eiferen  guter  brauner  öiereffig  ben  übrigen 
©orten  oorjujiehen  ift. 

$>ie  Stoetfc^eit  werben  abgerieben,  Wobei  auf  Kr.  1  aufmerffam 
gemacht  wirb,  unb  einigemal  mit  einer  Kabel  burrfjftodjen.  $ann  laffe 
man  &udtx,  (Efftg  unb  ©ewürj  fodjen,  gebe  bie  Sroetfcfjen  teilweife 
hinein,  laffe  fie  einige  Minuten  bei  nicht  ju  ftarfem  Steuer  barin,  bis 
einzelne  beginuen  ju  planen,  nicht  länger,  nehme  ben  Xopf  öom  geuer 
unb  lege  fie  atäbann  auf  eine  flache  Jßorjellanf chüffet  unb  erft  nachbem 
fte  abgefühlt  finb,  in  ben  $opf,  boch  muß  berfelbe  mit  einem  reinen 
Xudje  bebeeft  werben,  bamit  nicht  Stiegen  ober  Sttücfen  hineinfallen 
unb  ©ärung  berurfachen.  Sluct)  bürfen  mit  einemmale  nicht  ju  nie! 
3wetfchen  in  ben  fochenben  (Efftg  gelegt  werben,  inbem  anberd  einige 
§u  weich  würben.  3ft  mwi  bamit  fertig,  fo  laffe  man  ben  ©oft  etwa« 
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einfo^cn,  gieße  ü)n  erfottet  über  bie  grüßte  unb  btnbe  ben  Xo^f  $u. 

Sftach  Verlauf  tum  4  bi8  8  Sagen,  nicht  länger,  toeil  fonft  leicht  (Sä* 
rang  entfielt,  gieße  man  ben  (Effig  öon  ben  ßroetfehen,  (äffe  benfelben 
unter  Abnehmen  be$  ©chaumeS  fo  lange  fodjen,  bis  er  flar  geworben, 
gieße  ü)n  falt  barüber  unb  öerfat)re  weiter  nach  9fcr.  1 . 

129.  6cnf*8toetfdjeit.  9fr.  7. 1 8  $funb abgeriebene Stoetfd^cn, 
38/s  ßiter  guter  ©iereffig,  2  $funb  ßuefer  ober  guter  Bucferfirup,  pari 
20  ©r.  Stetten,  15  ©r.  in  ©tücfdjen  gebrochener  ßimt,  250  @r. 
brauner  ©enffamen,  welker  in  einen  ©eutel  oon  ber  ©röße  be$  Zotfti 
gefußt  toirb. 

$er  ©ffig  toirb  mit  bem  ßuefer  ober  @iruj>  gefönt,  gut  auSge* 
fdjaumt  unb  ba*  (SJewfirj  hinzugefügt.  $ann  werben,  toie  öorftehenb 
bemerft  toorben,  bie  ßwetfehen  teilweife  einige  Minuten  hineingegeben, 
abgeführt  in  einen  Xopf  gelegt  unb  mit  bem  ©enfbeutel  bebeeft.  S)en 
(Sffig  tagt  man  noch  wenig  nachfochen,  gießt  ihn  fochenb  barüber, 
binbet  ben  Xopf,  oöttig  erfaltet,  ju,  unb  wieberholt  ba$  Sluffodjen  unb 
$lu§fchäumen  be«  tfjtg«  bi«  ju  8  Sagen  noch  einmal,  wo  bann  ber* 
felbe  falt  barüber  gegoffen  toirb. 

130.  3metfchett*<Sklee.   1  $funb  ©oft,  200  <8r.  ßuefer. 
Sftcn  fteQe  abgeriebene  entfteinte  ßwetfdjen  in  einem  ©teintopf  in 

fodjenbeS  SBaffer  unb  laffe  biefe  fo  lange  fochen,  bis  ©aft  genug  ent* 
ftanben  ift.  Stenn  tunf e  man  ben  ßuefer  in  SBeinefftg,  f oche  ihn  flar, 
gieße  ben  ©aft  hinju  unb  fodje  ihn  unter  Abnehmen  be8  ©djaumeS, 
bis  einige  Xropfen  erfaltet,  ju  ©elee  geworben  finb.  SBeiter  nach 
9er.  l. 

131.  3wetf(hen*2ttarmefobe  al$  Stompott,  fotoie  auch  annt 
Überffreidjeu  ober  gütten  oon  Sorten  nnb  fleineui  »atfwerf. 

6  $funb  oöllig  reife,  oon  $aut  unb  Steinen  befreite  ßwetfehen,  2  *ßfb. 
ßuefer,  Vs  ßiter  SBeineffig,  8  ©r.  ganzer  ßimt,  4  ®r.  helfen,  bie 
Köpfchen  entfernt  (jiehe  Regeln  beim  hinmachen  ber  grüßte  Scr.  3). 

$ie  ßwetfehen  »erben  abgezogen  unb  entfteint.  S)ann  fod)e  man 
ben  ßuefer  mit  bem  (Sffig  flar,  gebe  Smetfc^en,  helfen  unb  ßimt 
hinju  unb  fodtje  bie  ßwetfehen,  ba  ba3  2Jcu3  fct)r  leicht  anfefct,  unter 
ftetem  aufmerffamen  Kühren  2— 21/*  ©tunben,  ober  fo  lange,  bis 
feine  feften  Seite  mehr  ju  fet)en  finb  unb  bie  SRarmelabe  ganj  bief  ge= 
worben  ifl. 

(Sinige  ©tücfchen  Sngtoer  mit  ben  ßwetfehen  gefocht  unb  eingefüllt, 
bient  jum  @rt)alten,  auch  if*  &a§  9flu«  nach  8—14  Sagen  noch  «n* 
halbe  ©tunbe  nachjufochen;  bi*  bahin  aber  barf  ber  Sopf  nicht  offen 
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fielen.  Übrigen*  oerfäume  man  uid^t,  bie  SRarmelabe  nadj  9lr.  1  mit 
einem  in  granjbranntwein  getränften  Sßapier  $u  bcbccfen,  gut  juju* 
fctnben  unb  an  einen  ttlljlen  unb  luftigen  Ort  ju  fteßen. 

132.  2tuf  anbere  8rt  3  *ßfunb  gute,  wie  im  borfjergeljenben 
öorgericf)tete  Smetfc^en,  1  $funb  Suder,  4  GJr.  beftcr  8imt  unb  */• 
ßiter  SetnföirituS. 

2)er  gucf er  wirb  in  SBaffer  getunft,  Kar  gefönt  unb  mit  ben  übrigen 
teilen  in  einem  Sunjlauer  $oöf  unter  öfterem  Umrühren  ju  einer 
bieten  27tormelabe  eingelöst.  Übrigens  nadj  9fr.  1. 

133.  GkwöljtiltdjeS  gtoetfdjenuwS.  ßu  V*  ©Reffet  ßmetfdjen 
12  SBalnüffe  in  i|rer  grünen  ©djale  unb  15  ©r.  geftofjene  helfen. 

55te  ßwetfdjen  werben  öorljer  gewafdjen  unb  in  einem  fteffel  offne 
SBaffer  auf*  Sfeuer  gefteüt;  ein  eiferner  %op\  ift  ju  oermeiben,  Weil  baS 
Tlni  barin  einen  (Sifengefdjmatf  erhält.  SBenn  biefetben  ganj  jerfodjt 
finb,  werben  fte  burd)  einen  $urd)fd)lag  gerührt,  fo  bafj  ©teine  unb 
£aut  jurücfbleiben.  $)ann  laffe  man  bie  $errüf)rten  3tnetfd)en  mit  ben 
Söalnüffen  unb  helfen  fodjen,  bis  fie  ganj  fteif  geworben,  woju  bei 
einer  großen  Quantität  eine3eit  oon  8 — 9  ©tunben  gehört.  SBätyrenb 
biefer  Seit  mu&  auf  bem  ©runbe  aufmerffam  gerührt  werben,  weit 
SwetfdjenmuS  fefjr  leiajt  anbrennt,  befonberS  wenn  eS  anfängt  bief  ju 
werben,  weSf>alb  man  wofjl  tfjut,  julejjt  baS  Sfeuer  nur  fdjwadj  ju 
unterhalten.  Seim  Abnehmen  beS  ®effels  werbe  berfelbe  auf  einen 
©troljfranj  geftellt,  unb  um  baS  einbrennen  $u  öerljüten,  nod)  eine 
SSBeite  gerüfjrt;  bann  fülle  man  baS  3RuS  in  fteinerne  Xöofe,  weldje 
ganj  neu  ober  nur  $um  ©inmadjen  gebraust  worben,  auSgebäf)t  unb 
nadjbem  im  Ofen  red)t  5ei6  gemalt  finb.  Sum  längeren  (Spalten 
ftetEe  man  bie  gefüllten  Xöofe  nadj  bem  ©erauSjieljen  beS  SroteS  fo 
lange  in  einen  93adofen,  bis  eine  Trufte  entftanben  ift.  ©ine  erfahrene 
§au£frau  ftreute  banad^  einen  falben  Singer  bief  geftofcenen  helfen* 
Pfeffer  (englifd)  (Sewürj)  barüber  unb  oerftdjerte,  bafj  eS  baS  befte 
SCRittel  fei,  SroetfdjenmuS  $u  erhalten;  im  übrigen  wirb  gemöfjnlidj  ge* 
fdjmofyeneS  SRierenfett  barüber  gegoffen.  2Ran  bewahre  bie  Eöpfe  nidjt 
im  Detter,  fonbern  an  einem  luftigen,  möglidjft  füllen  Ort. 

©ollte  ba3  ÜDZuS  für  einen  gewöljnlidfen  $ifdj  beftimmt  fein,  fo 
!ann  man  bie  Swetfdjen  oor  bem  ®ocfjen  auSfteinen  unb  unabgejogen 
einloten. 

134.  ftompott  von  frifc^en  Swetfdjeit  für  ben  hinter.  (Sin 
neuer  ober  nur  jum  (Sinmad&en  gebrauster  ©teintopf  wirb  mit  frifd> 
gepflüdten  au«gefud)ten  unb  abgelten  Stoetfdjen  gefüllt,  mit  grobem 
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©rotteig  aHerwärt«  gut  bebecft,  beim  Söärfcr  in  bcn  Ofen  gefteHt,  bi* 
berXeig  auSgebodfen  ift  unb  bie3toetf*en  gar  fein  »erben,  unb  ohne 
weitere«  an  einem  fühlen  luftigen  Orte  aufbewahrt.  ((53  fott  fi*  bie* 
Kompott  ganj  oor$ügti*  erhalten.) 

135.  »inten  a(«  5>unftfrü*tc.  9Ran  richte  ft*  na*  9fcr.  13 
unb  14. 

136.  $trnen  in  3u(fer  (SMglei*  eine  befänftigenbe  (£r* 
quirfung  für  SBrnftletbenbe).  3u  jebem  Sßfunb  ©irnen  1  $funb 
3ucfer  unb  ein  fingerlanges  ©tücf  eingemachten  oftinbif*en  ober  troef* 
nen  Qngwer,  na*  ^Regeln  beim  (£inma*en  ber  3rü*te  9hc  12  ge= 
reinigt;  oon  lefcterem  fann  man  auf  jebeä  Sßfunb  SBirnen  8  ©r.  rennen. 

(5:3  finb  t)ierju  gute,  faftige,  jiemti*  mürb  geworbene  Xafelbiraen 
erforberli*.  $)iefe  werben  glatt  gef*ält,  mitten  bur*gef*nitten,  bom 
®erngehäufe  befreit  unb  abgefpütt.  Unterbe«  läutere  man  ben  3ucfer 
na*  9lx.  3,  tljue  bie  SBiraen  nebft  bem  in  ©tü(f*en  gef*nittenen 
Sngwer  hinein  unb  fo*e  fie  in  bem  3ucferfaft,  bi«  pc  Har  geworben 
finb,  wei*  bürfen  fie  ni*t  werben.  ®ann  lege  man  biefelben  $um 
®altwerben  auf  einen  porjeflanenen  ©integer,  bana*  in  ein  (SMa«, 
gieße  ben  ©aft  fall  baiüber,  fo*e  lederen  am  britten  $age  etwa«  ein, 
fülle  ihn  (alt  auf  bie  3frü*te  unb  binbe  ba«  <3Ma«  gut  ju,  Wie  e«  au* 
ba«  erfte  ÜM  gef*ef)en  muf}.  $>a  na*  einigen  Sagen  ber  ©aft  ge* 
roöhnli*  wieber  bünn  wirb  unb  ©irnen  tei*t  in  @ärung  geraten,  fo 
ift  ein  no*malige«  2tuffo*en  be«  ©afte«  erforberli*.  darauf  wirb 
ba«  ®ia%  ita*  9far.  1  oerforgt  unb  an  einem  fügten  Orte  aufbewahrt. 

137.  Seifte  »irnen  in  3urfer  nnb  (Sffig  (fefjr  gut).  9  ißfunb 
5ru*t,  3  $funb  Sucfer,  fn.  I1/»  ßiter  9Bcmefftgr  8  ©r.3imt,  ©*ale 
einer  Zitrone. 

©an$  befonber«  eignen  ft*  fytttfi  bie  fogenannten  bo^pelten  ©er* 
gamotten,  wel*e  mürbe  fein  müffen.  @ie  werben  gtatt  gef*ält,  in 
ber  Üttitte  bur*gef*nitten,  na*bem  ba«  ®enigef)äufe  entfernt,  gewo* 
gen  unb  raf*  in  falte«  Söaffer  geworfen,  bamit  fie  re*t  wei§  bleiben. 
Unterbe«  f*äume  man  3uäer  unb  (Sffig,  lege  fo  oiet  ©irnen  hinein, 
al«  nebeneinanber  liegen  fönnen,  gebe  ba«  ©ewürj  ^iit^tt  unb  fo*e 
fie  auf  lebhaftem  Seuer,  bi«  fie  fi*  gut  bur*fte*en  laffen ;  ju  lange« 
®o*en  benimmt  ben  Söimen  *re  hellgelbe  fjarbe,  ma*t  fie  gelb- 
bräunti*  unb  unanfeljnti*.  ©inb  biefe  nun  na*  unb  na*  auf  g(ei*e 
SBeife,  bo*  mögli*ft  f*nett  ge!o*t,  fo  lege  man  fie  mit  einem  Söffet, 
bie  runbe  ©eite  na*  oben,  in  ein  <&la«  —  ba«  .£>ineinfte*en  mit  ber 
®abel  mu&  oermieben  werben  —  unb  gieße  ben  bicfli*  eingefo*ten 
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Saft  barüber.  ®o  laffe  man  fie  einige  Xage  flehen,  fodje  bann  beu 
©ffig,  ber  unterbeS  mieber  bänn  geworben,  ftarf  ein,  gebe  ihn  abge* 
fühlt  über  bie  ©irnen  unb  f Rüttele  juweilen  baS  ®IaS,  bamit  fte  fidj 
fenfen.  SBirb  bie  SBrühe  wteber  bünn,  fo  fdjiebe  man  baS  Sluffochen 
feinen  £ag  anf  unb  richte  jtd)  Übrigend  nadj  Str.  1. 

138.  SRotc  Sirnen  (ein  angenehmes,  gefuubeS  unb  wofjlfetleS 
<£ingema(f)te).  8u  je  l1/*  Siter  $rei&elbeerfaft  750  @r.  ©irnen, 
250  ©r.  3ucfer  nnb  8  ®x.  in  ©tütfdjen  gefdjnittener  ßimt. 

68/4  Siter  reife  Preiselbeeren  werben  oertefen,  gewafdjen,  auf  ein 
Sieb  gefdjüttet,  fcr)neH  weidj  gefodjt  unb  $um  $)urdjflie§en  beS  ©afteä 
in  einen  fpifeen,  ausgetobten  ©eutet  öon  lofer  fieinwanb  gefdjüttet, 
nitöt  gepreßt.  UnterbeS  merben  biefe,  füfje,  fet)r  faftige  unb  redjt 
mürbe  kirnen  glatt  gefehlt,  f)alb  burdjgefdjnitten,  Dom  ^ernge^äufe 
befreit,  gewogen  unb  gemäßen.  $)ann  fodje  man  ben  3wfer  mit 
etwas  SBaffer  flar,  gebe  ben  Saft  ^inju,  wenn  berfelbe  fod)t  unb  ab* 
geföäumt  ift,  bie  ©imen  nebft  bem  3intt  hinein  unb  fodje  fte  juge* 
beeft  langfam,  bis  fie  fidt)  gut  burdjftechen  laffen;  ju  langes  Äodjen 
macht  fie  unanfefjnlich  unb  ben  ©oft  ju  bicflict).  @ben  beSljalb  ift  eS 
auch  nötig,  bie  ©irnen  mit  einem  ©djaumlöffel  aus  bem  ©aft  ju  neh* 
men.  (Srfaltet  lege  man  fte  in  (SHäfer,  giefie  ben  ©aft  barüber  unb 
richte  ftcfj  übrigens  nach  SRr.  1. 

Ärtmert.  S)te  ^ret&elbeeren,  roetcr)e  ^roar  nad)  bem  SBerlteren  tljreS  <£afteS 
wenig  SEBert  haben,  fönnen  jum  gewöhnlichen  (Debraud)  eingemacht 
roerben;  auf  lana,c3  ©rtjalten  wirb  man  aber  nidjt  rechnen  bürfen. 
Wlan  fodje  ju  biefem  3roed  3ucfer  ober  aud)  guten  <B\xup  mit  7t— */* 
ßiter  SBaffer,  laffe  bie  Preiselbeeren  bartn  gut  fachen  unb  fülle  fie  in 
einen  %op\. 

139.  Scnfbirnen.  @S  gehört  f)«rju  borjugSweife  bie  ßönigS* 
birne.  3u  lU  ©Reffet  250  ®r.  gemahlener  ©enffamen  mit  (Sffig  an* 
gerührt,  2  biefe  ©tangen  SRcerrettich,  gut  gereinigt  unb  in  bünne 
©Reiben  gefdjnitten,  24  Sorbeerblätter,  ft.  30  GJr.  fchwarje  Pfeffer« 
förner,  ft.  30  ©r.  «Reifenpfeffer  unb  ft.  30  ®r.  helfen. 

5)ie  ©irnen  werben  mit  ber  ©dt)ale  in  einem  meffingenen  Äejfel 
mit  SBaffer  bebeeft  gefönt,  bis  fie  fich  burchftechen  laffen,  unb  jum  @r= 
falten  barin  hiugeftellt,  was  bei  ©irnen  nicht  fchäblidj  ift.  S)ann  legt 
man  btefelben  in  einen  ©teintopf,  worin  niemals  etwas  gettigeS 
gewefen  ift,  beftreut  fte  tagenweis  mit  bem  bemerften  ©ewürj,  gießt 
bie  ©rüfje,  mit  bem  ©enf  angerührt,  barüber,  womit  bie  ©irnen  be- 
beeft fein  müffen,  binbet  ben  $opf  31t  unb  ftefft  ihn  in  ben  Mcr. 
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140.  8yf  el*0elee.  3  $funb  Saft,  3  «ßfunb  Sucfer,  Vi  SBaffet* 
glas  SRfjeinmein  unb  eine  gute  3irrone. 

2Ran  nefjrae  womögliß  ^igeonS,  fonft  onbere  feine  faftige  Äpfel, 
unb  $mar  et)e  fie  üöflig  reif  geworben  finb,  reibe  ftc  mit  einem  Xuße 
ab,  fieße  ©tengel  unb  Jölumen  IjerauS,  fßneibe  fic  ungefßält  in  je  4 
Seile  unb  foc^e  fie  mit  SBaffer  bebeeft  gar,  wobei  bie  33emerfungen  in 
9hr.  1  ju  beachten  finb.  $anaß  fteUe  man  bie  Äpfel  24  ©tunben 
I)in,  fßütte  fie  in  einen  ba$u  üerfertigten  leinenen  beutet,  ber  jeboß 
juoor  auSgefoßt  unb  wieber  troefen  fein  mufj,  unb  (äffe  ben  ©aft  in 
ein  faubereS  ©efßtrr  fliegen.  $)ann  wirb  berfelbe  mit  bem  3"tfer  unb 
bei  fpäterem  £injutf)un  oon  Sßein  unb  Süronenfaft  fo  lange  einge* 
foßt,  bis  einige  Xropfen,  erfaltet,  bief  geworben  finb.  $en  eingefaßten 
©aft  fülle  man  in  ein  erwärmtet  ®laS  unb  »erfahre  weiter  naß  9fa.  1. 

141.  Hpfei*2Rarmelabc.  2  $funb  Äpfel,  1  «ßfunb  Sucfer  unb 

1  ßitrone. 

SBorSborfer  Äpfel  finb  l)ier5U  am  beften.  ©ie  werben  gefßält, 
mitten  burßgefßnittcn,  gewogen  unb  $weimal  mit  foltern  SBaffer  ge* 
wafßen.  S)ann  läutert  man  ben  Sucfer,  gibt  bie  Äpfel  nebft  ber 
©ßate  einer  falben  unb  bem  ©aft  einer  ganjen  $itrone,  auß  für 

2  Pfennig  fpanifßen  glor  fu'nju  unb  foßt  fie  in  einem  93un$lauer 
Xopf  (fiefje  Sftr.  1.)  rajß  gan$  Weiß.  35ann  nimmt  man  ben  glor 
tyerauS,  oerrüljrt  bie  Äpfel  mit  einem  neuen  ausgelaugten  fjöljemen 
ßöffel  unb  foßt  ftc  langfam  $u  einer  fteifen  Sftarmelabe,  meßrenb,  um 
baS  Anbrennen  ju  oerpten,  ftetS  auf  bem  ©runbe  gerührt  werben 
mu&.  2ttößte  man  bis  ju  8  Xagen  finben,  bafj  bie  Sftarmelabe  etwas 
mäfferig  erfßeint,  fo  barf,  gleißfatls  unter  auf merffamem  Stühren,  ein 
Äuffoßen  nißt  oerfäumt  werben.  Söciter  naß  9^r.  1. 

142.  Ätrfßapfcl*©elcc  uou  angenehmem  ©efßmatf  unb  our 
jügliß  fßöner  garbe.  1  Sßfunb  ©aft,  250  ®r.  Sucfer. 

S)ie  äfirfßäpfel  werben  gewafßeu,  in  einen  SDteffingfeffel  ober 
öunjfauer  Xopf  mit  faltem  Söaffer  bebeeft,  weiß  gefoßt  unb  mit  ber 
©rüf>e  burßgeprefjt.  2lm  näßfien  Sage  wirb  ber  ©aft  ftar  abge* 
goffen,  gewogen,  mit  bem  Sucfer  aufs  geuer  gefteüt,  unter  fortmälj* 
renbem  ©ßäumen  eine  ©tunbe  gefoßt,  woburß  einzig  unb  allein 
biefeS  ÖJelee  feine  fßöne  rote  garbe  erfjält. 

9ftan  füllt  baSfelbe  in  (Släfer  unb  bewahrt  eS  wie  3of)anniSbeer* 
©elee  auf.  8luß  fann  man  eS  in  Gasformen  aufbewahren,  folße 
beim  ©ebrauß  auf  eine  (SlaSfßüffel  umftürjen,  unb  man  Ijat  bie 
[ßönfte  ©eleefßüffel,  fomoljl  ju  feinem  öaefmerf  als  jum  Servieren, 
tnbem  man  feine  ©lättßen  unb  giguren  baoon  fßneiben  fann. 
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143.  flirfcppfel  ein*umaa>n.  2  «ßfunb  fitrföäpfel,  1  $funb 
3ucfer,  ft.  Vi  ßiter  ffieinefftg,  8  ©r.  Stint,  4  Ör.  weißer  Pfeffer  unb 
4  @r.  helfen. 

$ie  gut  abgelten  grüßte  —  bie  Stielten  bleiben  baron  — 
lügt  man  in  bem  foa^enben  @ffig  aufwallen,  unb  na^bem  biefelben 
herausgenommen,  ben  ©ffig  etwas  einfügen.  SRad)  einigen  Xagen 
barf  baS  Sluffodjen  beS  Softe»  nidjt  üerfäumt  werben. 

144.  $entfdjcr  ^ngwer  ÖOtt  Kürbis.  9lx.  1.  Soöiel  ©orten 
$ürbiS  audj  jum  Sinmadjen  empfohlen  werben,  fo  ift  meiner  (Srfalj* 
rung  nac$  ber  große  gelbe  SentnerfürbiS  mit  rötttdj  gelbem  gleifd) 
wnraüglidj.  (Stellt  man  benfelben  nad)  ber  Steife  an  einen  falten,  lufti* 
gen  Ort  unb  oerjtefjt  mit  bem  ©inmadjen  einige  SBodjen,  fo  fteljt  er 
ber  SRelone  aiemlidj  gleid).  3u  beutfdjem  S^gwer  würbe  inbeS  oor* 
jugSweife  ber  neue  djinefifdje  IjeHgrüne  SRiefenfürbiS  unb  im  übrigen 
SBatparaifo  in  üerfdjtebenen  Sorten  ber  jarten  ©efajaffenljeit  unb  beS 
reinen  ©cfdjmacfS  beS  SleifdjeS  wegen  al*  bie  aßerbeften  Speife* 
fürbiffe  empfohlen. 

gum  nädjftfolgenben  SRejept  rechne  man  auf  2  Sßfunb  ßürbis* 
ftücfe  2  Sßfunb  Sucfer,  2  &x.  pulberifierten  Qngwer  (ber  nidjt  burdj 
langes  Siegen  an  Äraft  oerloren  Ijat)  unb  ebenfooiel  geftoßenen  weißen 
Pfeffer,  nadj  Gefallen  aud)  eine  fleine  äflefferfpifce  (Cayennepfeffer. 

©er  Kürbis  wirb  bis  an  baS  gleifdj  abgefcr)ältf  burdjgefdmitten, 
baS  ®erngefjaufe  mit  einem  Eßlöffel  oollftänbig  fierauSgemadjt  unb 
in  Stücfe  oon  ber  ®röße  eines  Keinen  gingerS  gefcfjnitten,  bie  man, 
nadjbem  fie  gewogen  finb,  teilweife  in  ftarf  fiebenbem  SBaffer  einmal 
auffodjen  läßt.  2)ann  laffe  man  foldje  auf  einem  Siebe  ablaufen, 
lege  fte  in  eine  porzellanene  S<$üffel,  ftreue  baS  bemerfte  ®ewür$  unb 
ben  geriebenen  Sucfer  barüber  unb  laffe  fie  über  9Zad)t  jugebeeft  ftet)en. 
2lm  näajftfolgenben  Sage  bringe  man  ben  gueferfaft  jum  8odjen,  lege 
ben  ßürbiS  hinein  unb  laffe  i^n  nur  eine  fleine  SBetle  barin  fodjen, 
bis  er  flar  wirb,  weid)  aber  barf  er  nidjt  werben.  Darauf  fülle  man 
ü)n  in  ein  ®la$,  fodje  ben  Saft  ftrupä$nli$  ein  unb  gieße  if)n  ab* 
gefüfjlt  barüber.  Sollte  berfelbe  na<§  einigen  Xagen  wieber  bünn 
geworben  fein,  fo  Wirb  er  nodj  ein  Wenig  emgefodjt  unb  erfaltet  ber 
$ürbi$  bamit  bebedt. 

145.  $cutfd)cr  Qngwer.  9lr.  2.  3«  biefem  hingemähten,  baS 
bem  oftinbifdjen  Qngwer  taufc^enb  ät)nlidj  fein  foH,  würbe  baSgktfd} 
beS  grünen  ßürbiS,  ber  oorftet)enb  benannt  ift,  empfohlen.  SRan  f oll 
nadj  bemerfter  Vorrichtung  bie  ÄürbiSftücfe  in  SBaffer  I)alb  gar  fodjen, 
fum  Ablaufen  auf  ein  Sieb  legen,  in  einer  Sßorjellanfc§üffel  ftarf  mit 
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feljr  fein  gefto&enem  toeifjen  Pfeffer  unb  pubertiertem  Sttfltow  be* 
ftreuen  unb  fie  jugebeeft  eine  SRadjt  fielen  Iaffen.  Hnberen  Xage«, 
i)et6t  e«,  »erben  auf  2  «ßfunb  fürbi«  2  $funb  echter  Sarinjucfcr 
(nidjt  öon  fflunfelrüben)  mit  ettoa«  SBaffcr  gefo<$t,  bie  türbi«ftö(fe 
in  ben  focfjenben  guefer  gelegt  unb  bann  herausgenommen,  hierauf 
fott  man  ben  ©aft,  um  if>n  $u  Hären,  burd)  ein  #aarfieb  (roeldjeS 
nia)t  jum  $)ur(f)gie&en  öon  ©ouitton  gebraust  tourbe)  fliegen  Iaffen, 
bann  mit  2  *ßfunb  Sndtx  abermal«  auffodjen  unb  $um  (Srfalten  §in* 
fieflen,  toeldje«  $faffodjen  unb  ©rfalten  be«  ©afte«  fo  oft  gefdjeljen 
foll,  biö  berfelbe  bie  $icfe  be«  ©trup«  erhalten  $at,  too  er  nun  über 
ben  auüor  in  ba«  beftimmte  ®Ia«  gelegten  ßürbi«  gefüllt  ttnrb. 

146.  attelonenfiirfriS  in  Gffia,  unb  Surfer-  «Rr.  1.  ($ie*  «c- 
jept  $u  fo  au«ge$eid)netem  ©nmadjen  oerbanfen  mir  bem  #errn  $au«* 
|ofmeifter  HReinicfe  beim  gürften  öon  töubolftabt,  e«  fei  mir  erlaubt, 
feinen  tarnen  Ijier  ju  nennen.) 

£ierju  auf  ein  ßiter  guten  SBeineffig  750  ®r.  3ucfer,  Sintt 
unb  ©eroür&neften.  Sßadjbem  man  au«  bem  nict)t  ju  reifen  ßürbi« 
ba«  Äerngefjäufe  forgfältig  tyerau«gefdjabt  unb  bie  ©djale  I)tnlängli<$ 
abgefcf)ält  ^at,  werben  au«  bemfelben  fingerlange  unb  breifingerbreite 
©tretfen  gefd&nitten,  welche  man  an  ben  4  ©pijjen  abrunbet  unb  leidet 
blana^iert,  inbem  man  fic  eine  Keine  SBeile  in  fodjenbe«  SBaffer  tr)ut 
unb  mit  foltern  SBaffer  abfüllt,  $ann  toirb  bie  SRttte  ber  einen 
Seite  gleidjmäfjig  in  f$räger  0ii<f>tung  mit  3  ©tücfdjen  feinem  Qimt 
unb  2  <&enmr$nelfen,  au«  toeldjen  öorfjer  bie  Keinen  runben  SBIüten* 
fnofpen  (ÜVöpfdjen)  gebrochen  finb,  befteeft.  Unterbe«  Iocr)t  unb  Hart 
man  ben  (Sffig  unb3ucfer,  lägt  in  biefem  bie  blanchierten  ®ürbi«ftreifen 
beljutfam  gar,  bodj  nid)t  ju  toeidj  fodjen  unb  ftefft  beibe«  in  einem  ir* 
benen  ©efdjirr  r)in.  Slnbern  Xage«  wirb  ber  Sucferefftg  auf  gefönt 
unb  gefdfjäumt,  bie  ®ürbi«ftücfe  barin  fodjenb  t)eig  gemalt  unb  bann 
abermal«  beibe«  in  bemerftem  ©efäfe  jurücfgeftetlt.  Slm  brüten  Xage 
toirb  ber  8ucferefftg  abgegoffen,  normal«  aufgefodjt,  gefdjäumt  unb 
jum  ©rfalten  fu'ngefteflt.  darauf  legt  man  bie  ®ürbi«ftretfen  in 
©täfer,  füllt  ben  ©aft  barüber,  binbet  biefet6en  mit  SÖIafe  ober  $er* 
gamentpapier  ju  unb  bemafjrt  fie  an  einem  füllen  Orte. 

$er  ©aft  muß  leicht  ftrupartig,  bie  JHirbi«ftreifen  aber  müffen 
glafig  fein. 

147.  5?ürbi«  ein$nmaa)en.  9hr.  2*  $ier&u  neunte  man  ben 
2Monenfürbi«,  richte  tr)n  öor  toie  bemerft  morben,  unb  rechne  auf 
jebe«  $funb  375  ©r.  ßuefer,  12  ganje  roet&e  *ßfeff ertönter,  eine 
üfluSfatblüte  unb  V8  ßiter  fjalb  fdjarfen  SGBeineffig,  fjalb  SBaffer. 
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Söiereffig  wirb  $um  ßodjen  gebracht  unb  bcr  #ürbi*  in  Keinen 
Portionen,  fo  bog  alle  ©tücfe  auf  ber  Oberfläche  liegen,  fnneingetfjan, 
nur  eben  aufgefoajt  unb  bis  $um  nädtften  Sage  troefen  t)tngcpcUt. 
SUäbann  lägt  man  ben  guefer  mit  etwas  SBemeffig  unb  SSBaffer  fieben, 
ben  ÄürbiS  teilweife  fo  lange  barin  fodjen,  bi«  er  War  geworben  ift, 
nirfit  länger,  wo  man  ilm  bann  auf  eine  fladje  ©djüffel  legt,  nadj  bem 
ftaltwerben  mit  ben  $fefferförnem  unb  ©tücfdjen  SRuSfatMüte  burdj* 
ftreut  unb  nebft  bem  ©oft  in  ein  ©las  füllt.  $ aS  2luffoc$en  ift  t)ierbei 
überflüfrtg. 

148*  ÄürbtS  mit  Surfen  eiit$itmacf}eit.  8u  10  «Pfunb  ®firbi* 
130  ®r.  ©al$,  1  $funb  «eine  «Swiebeln,  4—6  #anbboll  $iH, 
2  £anboolI  2Reerrettidrfdieiben,  ftar!  15  ©r.  helfen,  be*gleic$en 
^fefferförner  unb  fo  oiel  ©ierefftg,  als  jum  ©ebeefen  be$  ßürbtS 
nötig  ift. 

i>ierju  ift  ber  große  ßürbiä  mit  gel6em  gleifö  am  beften.  9tadfj= 
bem  berfel&e  bis  an  baS  gleifd)  abgefdjätt  unb  in  jmeifingerbreite 
unb  fingerlange  ©tücfe  gefdmitten  ift,  Werben  biefe  lagenweife  mit 
©al$  beftreut  unb  12  ©tunben  bingefteflt.  S)ann  lägt  man  ben  (Sffig 
mit  ben  3wiebeln  jum  ®odjen  fommen,  bie  Kürbis,  bamit  fie  ^ärtttc§ 
bleiben,  teilweife  barin  eben  burcf)foc$en,  nimmt  biefelben  fjerauS,  legt 
fte  erfaltet  lagenweife  mit  ben  GJewürjen  in  ben  Xopf,  gießt  ben  (Sffig 
falt  barüber  unb  binbet  ben  Xopf  $u.  SRadj  Verlauf  twn  8  Sagen 
wirb  ber  (Siffig  aufgefodjt  unb  üottftänbig  au3gefd)äumt,  falt  über  bie 
Kürbis  gegoffen,  biefe  wie  bei  ben  (Surfen  mit  einem  ©enfbeutel  be* 
beeft  unb  feft  jugebunben. 

Slnmerf.  9ftcf>t  in  jebem  %atye  Ijat  man  ftd)  einer  guten  ©urfenernte  ju 
erfreuen;  ÄürbiS  geraten  faft  immer  unb  bringt  fcfycm  eine  einige 
<ß  {Tange  fo  biet  &rüd)te,  als  ein  gewöhnlicher  §au§$att  bebarf.  (58 
tturb  üieüeicfyt  ba3  roor)tfeilfte  ©ingcmadjte  fein,  toa§  e3  gibt.  Um  foldjeS 
nun  aud)  nierjt  burd)  vielerlei  ©erourje  ju  verteuern,  mauste  bie  &er» 
fafferin  eine  gelungene  ^robe  nad)  öorfteljenber  flufammenfefcung,  unb 
finb  bie  alfo  eingemachten  ÄürbiS  jum  ©nupenfleifdj,  p  Kartoffeln  unb 
frartoffelfalat  ju  empfehlen.  Übrigen«  Fann  man  biefelben  ©eroürje  wie 
§u  ©nrfen  amoenben. 

149.  Bereitung  beö  SafteÖ  ber  Phytolacca  decandra- 
Öeere  (^crnteSbeere).  $ie  reifen  traubenförmigen  ©eeren  be$  benann* 
ten  ©traudjeä  enthalten  jenen  wunberfdjönen  roten  ©aft,  melier  in 
Sertin  unb  anberen  großen  ©täbten  als  §anbel8artifel  jum  gärben 
weißer  ©djaumfaucen,  weißer  ©eleeS  unb  9ttilcf)fpeifen  teuer  oerfauft 
unb  auf  folgenbe  Steife  bereitet  wirb: 
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3m  ©pätherbft,  wo  bie  Xrauben  i^rc  Steife  erhalten  haben  unb 
gtänjenb  fdjmar$  erfdjeinen,  werben  fie  abgebeert  unb  ausgepreßt.  $en 
©oft  ftelle  man  $um  klären  in  einem  etwa«  engen  porjettanenen  <$e* 
fög  6—12  ©tunben  h*n  unb  gieße  if>n  Aar  öom  ©obenfafc  ab.  8tti* 
bann  lögt  man  benfetben  mit  einem  ©ritte«  geftoßenen  3ucfer  an 
©erntet  in  einem  ©unjtauer  Zopi  worin  nichts  gettigei  gewefen, 
unter  Slbnehmen  bei  ©chcttimeS  nur  einigemal  aufmalten,  weit  burch 
längeres  lochen  bie  fdtjöne  rote  garbe  in  eine  braune  übergebt.  $er 
falt  geworbene  ©aft  wirb  in  fauber  gefpüfte,  ganj  troefne  8r$nei* 
gläfer  gefüüt,  welche  feft  oerforft  unb  oertaeft  an  einem  füllen  Orte 
aufbewahrt  werben,  gum  gärben  einer  ©petfe  bebarf  ei  nur  einer 
®leinigfeü  bei  bemerhen  ©afteS. 

150.  ©erbenden  in  3ucfer.  $>te  beeren  werben  @nbe  ©ej>* 
tember  ober  anfangs  Oftober  reif.  Qwm  (Sinmaa^en  nehme  man 
$u  jebem  Sßfunb  auSgefua)ter  SBerberifcen  mit  ben  ©rieten  1  fßfunb 
3u<fer. 

ÜHan  lege  bie  grämte  in  ein  ©efdjirr,  läutere  ben  ßuefer  unb 
fchütte  if)n  nicht  ju  t)eig  barüber,  bamit  bie  ©eeren  fidj  nicht  oon  ben 
©tielen  trennen.  9ßacf>  48  ©tunben  laffe  man  ben  ©aft  firupähntich 
einfachen  unb  fülle  it)n  abgefüllt  mit  ben  grüdjten  in  ©läfer. 

$)iefeS  (Eingemachte  bient  hauptfächlicfj,  SßubbingS  unb  $uct)en 
hübfdj  ju  üerjieren. 

151.  »erberi^enfaft  ftott  girroitcnfaft  tttt$ittoenbeti.  5)ie 
SBeeren  werben  of>ne  ©riete  jerbrüeft,  ausgepreßt,  ber  ©aft  wirb  bis 
jum  anbern  Jage  hingeftefft,  öom  öobenfafc  tangfam  abgegoffen,  in 
faubere  unb  troefne  öoutettten  gefüllt.  $iefe  werben  14  Jage  offen 
an  ber  ©onne  ober  an  einen  warmen  Ort  $um  MuSgären  t)ingefteHt, 
fpäter  oerforft  unb  jum  (Gebrauch  aufbewahrt. 

$er  SBerberifcenfaft  fann  ju  Sßunfch  unb  anberen  (SJetränfen,  auch 
anftatt  Sitronenfaft  $u  gleifchfpeifen  gebraust  werben. 

152.  m\ptln.  1  Sßfunb  Sttifpeln,  1  $funb  ßuefer  2  Xaffen 
eckten  granjbranntwein,  S^011^!^0^  unD  ßiwit. 

Man  fd)neibet  oon  ben  reifen  Sftifpeln  baS  SRauhe,  reibt  fie  mit 
einem  Judje  ab,  focht  fie  in  SBaffer,  bis  fte  ftd)  burdjftechen  faffen, 
föüttet  fie  jum  Slbtröpfeln  auf  einen  Shirchfchtag  unb  friert  ©tücfd&en 
jjitronenfchale  unb  Siwt  hinein,  ©ann  focht  man  ben  ßuefer  ßar, 
rührt  ben  Branntwein  burch  unb  gießt  tr)n  heiß  auf  bie  Sflifpetn.  $lm 
nächften  Jage  focht  man  ben  ©aft  wieber  auf,  gießt  ihn  ebenfalls  heiß 
auf  bie  grüßte  unb  focht  fötale  am  brüten  Jage  in  bem  ©aft  öoltenbS 
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gor,  bod&  nicht  au  toeid^,  füllt  (te  in  ©läjer,  lägt  ben  ©aft  nachgehen 
unb  gibt  ihn  über  bic  grüßte.  «Räch  9fr.  1  aufbewahrt. 

153.  Quitten  einzumachen.  1  «ßfunb  ©irnquitten,  375  bi* 
500  ©r.  3«rfcr,  3imt  unb  womöglich  einige  ©tücfchen  eingemachten 
3ngtoer. 

©irnquitten  finb  jum  ©inmodtjen  bie  beften.  ®ie  »erben  gut  ab- 
gerieben, gefdjält,  ber  Sänge  nach  einmal  burchgefdjnitten  unb  mit  ben 
©djalen  unb  bem  $erngel)äufe  in  SBaffer  beinahe  gar,  bod)  nicht  toctd^ 
gefönt.  $ie  ßeroe  geben  ben  Ouitten  eine  fdt)öne  rote  garbe.  $ann 
läßt  man  fic  auf  einem  Einleger  abtröpfeln,  n>ät)renb  man  bad  übrige 
nod^  1  ©tunbe  focht,  burch  ein  ©ieb  fliegen  lägt  unb  bie  93rül)e  mit 
bem  &uäer  auSfchäumt.  hierauf  lägt  man  bie  Ouitten  in  bem  ©aft 
ooflenbs  gar  fochen,  legt  fie  mit  ©tücfchen  3intt  unb  Sngtoer  in  ein 
©lad,  focht  bie  ©rühe  ftarf  ein  unb  giegt  fie  nicht  ju  §eig  über  bie 
Ouitten.  $er  ©aft  mug,  tute  bei  aflem  Eingemachten,  bie  grüßte 
bebeefen. 

Siebt  man  an  ben  Ouitten  einen  etwas  fäuerlicfjen  (Scfchmacf,  fo 
füge  man  beim  lochen  ju  1  Sßfuub  berfelben  ben  ©aft  einer  guten 
faftigen  Qittom. 

154.  üttittett*©elee.  14  ©rücl  Outtten  unb  2  <ßfunb  Sucfer. 
$>ie  mit  einem  Xudje  abgemifdjten  Ouitten  werben  in  4  Seile  gefdjntt« 
ten,  fnapp  mit  SQßaffer  bebeeft  unb  in  einem  ©unalauer  Xouf  (pct)c  Sßr.l) 
ganj  roetd^  gefönt.  $)ann  giegt  man  ben  ©aft  burch  ein  Such  unb 
erhält  etwa  lVs  Siter.  darauf  wirb  ber  3ucfer  nach  9*r.  3  geläutert, 
ber  Ouittenfaft  flar  abgegoffen,  hingegeben  unb  etwa  1U  ©tunbe 
gefönt,  wäfjrenb  ber  ©djaum  abgenommen  wirb.  2)er  ©aft  wirb  bann 
bie  nötige  ftonfiftena  erhalten  haben,  bodj  ift  eine  $robe,  wie  fie  bei 
Styfelgelee  angegeben  ift,  ratfam. 

155.  jQnitten*@eIee  auf  anbete  fixt,  ©tarf  Vi  Siter  Ouitten- 
faft unb  1  $funb  3ucfer. 

jftachbem  1  $u$enb  Ouitten  abgewifdjt,  mit  ber  ©djale  auf  einem 
9tetbeifen  bis  auf  ba$  ©teinige  gerieben,  burch  ein  Sud)  gepregt  unb 
ber  ©aft  über  9ßa<ht  htugefteHt,  giegt  man  ba$  $eHe  baS  ©afte$  oor* 
fichtig  ab,  nimmt  auf  ftarf  V»  Siter  berfelben  1  Sßfunb  Sucfer,  läutert 
it)n  nac^  Sttr.  3,  bod)  mit  V*  Siter  SBaffer,  bis  er  gäben  %u1)tf  unb 
giegt  aisbann  ben  ©aft  t)inau,  legt  auch  &ie  in  ein  lofeS  Säupchen 
gebunbenen  Ouittenferne  hinein,  meiere  ein  ftärfereS  ©erbieten  bed 
©eleeä  unb  eine  fchöne  rote  gärbung  bewirfen.  @ut  gebäumt,  läg 
man  ben  ©aft  etwa  eine  halbe  ©tunbe  fochen. 


Digitized  by  Google 


588 


T.  Com  ©inmoc^en  «nb  Jrotfncn 


©oldje*  (äJelee  ift  oor^ügtic^,  üon  rcinftcm  (Sefdjmacf  unb  fdjönfter 
SarBe;  aber  e8  ift  $uwetfen  fdjwer  jum  kelteren  $u  bringen,  We8fjatb 
man  bie  grüßte  nic^t  au  reif  nefjmen  barf. 

156.  Ouirteu*©elee  xof)  $u  bereiten.  SRan  nimmt  (jierju  auf 
ein  Sßfunb  be3  Reffen  ©afteä  wie  in  öoriger  Kummer  750  ®r.  gefteb* 
ten  Sucfer  unb  fcf)(ägt  beibe«  mit  einem  Reinen  ©äjaumbefen  *U 
Stunbe  lang  gteidjmägig  unb  nact)  einer  SRtdjtung,  fo  bag  Keine  SBfafen 
entfielen.  ©er  ©oft  wirb  in  ®läfer  gefüllt,  ber  naä)  einigen  Sagen 
geliert,  wo  bann  biefelben  nad>  9fr.  1  befjanbett  werben. 

157.  Duitteti-SWamtelabe.  l  $funb  Ouittenmart,  375  ®r. 
Sucfer  unb  eine  Sürone. 

man  foefct  Ouitten  in  EBaffer  wei$,  fcr)ätt  fie  unb  reibt  ba3  SRarf 
auf  bem  föeibetfen  ab,  läutert  ben  Sucfer  nadj  SRr.  3,  tt)ut  ba8  Ouitten* 
marf,  bie  feingefefmittene  ©djate  einer  fmtben  unb  ben  ©aft  einer 
ganjenSitrone  baju  unb  rüfyrt  e$  in  einem  Sunjtauer  $opf  auf  gelin* 
bem  geuer  ununterbrochen,  bis  bie  2Rarmelabe  bieftia)  geworben  ift. 
Wdtyt  biefetbe  bi$  ju  8  Sagen  etwa«  roaffertg  erfajeinen,  fo  ift  o^ne 
SBerjug  ein  2tuffoc$en  notwenbig. 

158.  üuitten^rot.  1  $funb  Ouittenfleifdj,  1  $funb  Sucfer. 
2)ie  Ouitten  werben  mit  ber  ©djjale  in  SBaffer  Weier)  gefoerjt,  abgefcfjält 
unb  bis  jum  ßemgefjäufe  abgefdjabt.  ©ann  läutert  man  ben  Sucfer 
naä)  9^r.  3,  gibt  ba«  Ouittenfletfdj  nebft  etwaä  abgeriebener  gitronen* 
fct)alc  unb  Qimt  fjinein  unb  lägt  e«  unter  fleißigem  Umrühren  ganj 
fteif  einfodjen.  darauf  wirb  e«  in  papierne  ftapfeln  gefüllt  unb  in 
einem  abgefüllten  Ofen  getroefnet.  $a«  Ouittenbrot  mug  fo  feft  fein, 
bag  man  e£  föneiben  fann.  Um  fotöjeS  au«  ben  flapfeln  $u  bringen, 
maa)e  man  ba«  Sßapier  öon  äugen  feucht. 

159.  (Sfcojje  ©d)Ie$eit  etn$umad)en.  3  $funb  ©ajleljen,  ftarf 
Vi  Siter  edjter  ©iereffig,  1  «ßfunb  Suder  ober  guter  $onig,'4  <Sr. 
in  ©tütfdjen  gefdjnittener  Sinti,  ebenfooiel  helfen. 

£)ie  ©djleljen  ftnb  Ijierju  am  beften,  wenn  ber  Weif  barüber  ge* 
gangen  ift.  SRan  fefce  fie  mit  faltem  SSaffer  auf«  geuer  unb  fcf>ütte  fte, 
ganj  r>ciß  geworben,  auf"  ein  ©ieb.  $ann  fodje  man  ©ierefftg  unb 
Sucfer,  neunte  ben  @cf)aum  ab,  gebe  bie  ©ajleljen  nebft  ®ewür$  Ijin* 
ein,  laffe  fie  jum  ßodjen  fommen,  neunte  fie  Ijerau«,  focf>e  ben  (Sfftg 
etwa«  ein  unb  giege  i$n,  abgefüllt,  über  bie  ©d>lel)en.  Wadj  8  Sagen 
wirb  ba«  ©infod)en  be«  ©jfig«  wieberf>olt  unb  folc^er  falt  übergegoffen. 
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III.  (Betrocfnete  ^rüdjte. 

160.  Bprtfofett,  $firfid)c  uttb  fflcmcclaiibctt  al«  girier* 
fräste.  3n  guefer  eingemachte  Stprifofen,  Sßftrfiche  ober  föeineclauben 
legt  man  in  ein  ©ieb,  bamit  ber  ©oft  abtröpfelt,  beftreicht  eine  <3la«* 
fdjeibe  mit  feingefiebtem  Sucfer,  legt  bie  grüßte  barauf,  bepebt  fte  mit 
Sucfer  unb  fteHt  fte  an  bie  ©onne  ober  an  einen  ebenfo  »armen  Ort. 
SBenn  bie  grüßte  oben  troefen  geworben  ftnb,  wenbet  man  fte  um, 
bepebt  fte  nochmal«  unb  ftellt  fte  mieber  in  bie  SBa'rme,  wa«  nötigen* 
fall«  wieberbolt  wirb,  bi«  fte  gänj  getroefnet  ftnb,  worauf  man  fte 
jwifdjen  Sßapier  in  ©<$arf)teln  aufbewahrt. 

161*  Shötnpignon«  p  troefneu.  55iefelben  »erben  rein  gepufct, 
nicht  gewafchen,  auf  einen  gaben  gereift  unb  an  ber  ßuft  ober  in 
einem  halb  abgefüllten  Ofen  gan$  langfam  getroefnet.  2Ran  fann  fie 
neben  iljer  gewöhnlichen  Slnwenbung  fein  geflogen,  al«  9togout*2Bfir je 
gebrauten. 

162.  Statten  jura  $effcrt  5»  troefuen.  (Sroße,  nicht  ^u  faftige 

hinten  (bie  fogenannte  Sßfunbbirne  eignet  fich  fet)r  ba$u)  »erben  ge* 

fcr>ält,  oon  ber  ©turne  befreit,  in  SBaffer,  Sein,  Sucfer,  helfen  unb 

Sttronenfchale  fyaib  gar  gefocht.  Stonn  lege  man  fie,  ben  Stiel  jur 

©eite,  auf  ein  93rett,  ein  gleiches  barauf  unb  brüefe  fie  langfam  platt 

bi«  jur  $icfe  eine«  ginger«,  darauf  »erben  fte  an  ber  heißen  ©onne 

ober  im  mäßig  gehetjten  Ofen  auf  irbenen  ©Rüffeln  langfam,  nicht 

^art  getroefnet,  mitguefer  beftreut  unb  in  fteinernen  köpfen  aufbewahrt. 

Wumerf.  Seim  (fin!od)en  bc§  83trnenfafte$  auf  bem  Sanbe  fann  man 
bie  geseilten  Strnen  ot>ne  »eitere«  in  bem  @aft  fodjen,  nach  bor* 
fte^enb  bemerfter  SBeife  beb,anbeln  unb  beim  einlegen  in  Jöpfe  mit  bem , 
3uder  ettuaä  ßimt  bermifchen. 

163.  ötrueti  $ttm  äütfjengebrattdj  $11  troefuen.  $>ie  kirnen 
»erben  fe^r  gut,  wenn  man  fie,  et»a«  mtirb  getoorben,  in  fodr)enbe£ 
SBaffer  Wirft,  ein  wenig  fodjen  lägt,  abfdjält  unb  bie  SBlume  tjerau«* 
fticht.  $ann  werben  fie  auf  fogenannten  mit  Rapier  belegten  Horben 
in  einem  mäßig  geljeijten  Ofen  fcr)r  langfam,  nicht  hart  getroefnet. 

164.  tßrünetfen  $»  machen.  SReife,  große  Qtottftyn  werben 
mit  einem  SRefc  ober  ©ieb  6  Üttinuten  in  Sßaffer,  welche«  gefocht  $ai 
unb  auf  einer  Patte  fodjenb  heiß  erhalten  wirb,  getunft,  bie  $>aut 
abgezogen,  ©teine  herau«  gemacht,  bie  Öffnung  wieber  jugebrüeft  unb 
langfam  getroefnet.  ©ie  müffen  noch  etwa«  weich  bleiben,  werben 
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bann  auSeinanber  gelegt,  an  ber  Suft  nodj'ein  wenig  nad&getrodnet 
unb  in  fteinernen  Xöpfen  ober  ©ä)aä)teln  aufbewahrt. 

i 

165.  Pflaumen  (3wetfdjen)  ofjne  Steine  $it  iwtfiteit.  Stnb 
biefetben  Ijalb  trotfen  geworben,  fo  brfide  man  an  ber  Stielfeite  ben 
Stein  fjerau8  unb  fefce  fie  wieber  in  ben  nid^t  feigen  Ofen,  bodj  müffen 
fie  nid&t  $u  lange  barin  fein,  fonbern  an  ber  Suft  etwa«  nadjtrorfnen. 


mürb  geworbene  fetale  fte  unb  bofjre  ba3  $erngef)aufe  heraus, 
ober  fdmeibe  fie  in  ber  Sttitte  burd>,  madje  baS  ßewgefjäufe  heraus 
unb  trodne  fie  in  einem  rnäfcig  gezeigten  Ofen. 

167.  $etbeIoeerett  (SBalbBceren)  *tt  trodne«.  ®ut  au«gefua)t, 
werben  folc^e,  bünn  auSeinanber  gelegt,  in  ber  Sonne  getrodnet. 

«nmerf.  $etbelbeer«ßompott,  fotooljt  öon  frifdjen  aß  ton  getrotfneten 
©eeren,  ift  ein  borjügltd)e3jföittel  gegen  $iarrf)öe. 

168.  SSctntrauben  $u  trorfnen.  9ftcm  neunte  ba$u  bie  Reinen, 
fügen,  fdjwarjen  Trauben,  pfltide  fie  ab  unb  troefne  fte  wie  $eibel« 
beeren.  SDton  fann  fie  ftatt  $orintf)en  gebrauten. 

169.  Chatten  $u  trotfnen.  Senn  bie  Quitten  com  Siegen 
etwa«  mürb  geworben  fiub,  werben  fie  gefchält,  in  8  Seile  gefd&nitten 
unb  getrodnet.  3u*  Seit  fönnen  einige  Stüde  unter  getrotfneten 
Äpfeln  unb  öirnen  gefocht  werben,  wobura)  fota)e  für  manage  einen 
angenehmen  ©efa)macf  erhalten. 

170.  Gebratene  duttten  $um  $effert.  3Jton  legt  bie  Ouitten 
in  eine  irbene  ©Rüffel,  brat  fie  im  ©adofen  gan$  Wetdj  unb  gibt  fte, 
falt  geworben,  mit  Suder  jur  Xafel. 

171.  MxM  $u  trodnett.  Hflan  mache  au*  einem  reifen,  ab* 
gefdjälten  ÄürbiS  ba§  fterngehäufe,  fdjneibe  ihn  in  längliche  Stüde, 
trodne  btefe  an  ber  Sonne  ober  in  einem  mä&ig  gereuten  Ofen  unb 
fodje  einen  Xtxt  mit  getrodnetem  Obft. 
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U.  flaut  (Ftittttttdjttt  nnh  ftroduten 

tor  ©einöle* 

I.  3unge  <5emüfe. 

1.  8om  dmmaifjeit  jnnfjer  ©eratife  in  Sledjbüdjfeit. 

$>a«  ©nmadjen  berfelben  gefdjieljt  in  öledjbüajfen,  toelc^e,  $er* 
metifdj  öerfd)loffen,  jahrelang  aufbewahrt  werben  fönnen.  $a«  ®t» 
lingen  Ijängt  allein  öon  ber  ©üte  ber  Surfen  ab;  ftnb  foldje  nic&t 
borftdjtig  bic§t  gearbeitet,  fo  erhält  ba«  ®emüfe  ftd)  niajt  in  benfelben. 
5Dtcfc  »erben  öon  beliebiger  ©röge  angefertigt,  etwa  fo  grog,  bog  f« 
bei  einer  Keinen  5ßerfonen$aljl  eine  Portion  galten ;  geroölmlidj  nimmt 
man  fte  teil«  ftarf  */•  ßiter,  teil«  1  Vs  fiiter  grog.  <£«  ift  babei  ju 
bemerfen,  bog  ®emüfe  in  einer  geöffneten  ©üdjfe  ftd)  ntdjt  länger  auf* 
bewahren  lögt,  fonbem  foglcidj  oerbraudjt  werben  mug.  3)er  SRanb 
ber  93üd)fe  ift  inwenbig  ring«um  fo  gearbeitet,  bag  ein  platte«,  runbe« 
©tücf  23Iedj  al«  3>ecfel  aufgelegt  »erben  tann.  ©eoor  ba«  (Einmadjen 
begonnen  wirb,  werben  bie  neuen  Südjfen  juerft  in  ^ottafdjenlauge 
unb  bann  in  feigem  SBaffer  tüchtig  au«gebrüf)t. 

SSorab  fei  l)ier  mitgeteilt,  bag  e«  neben  ben  nadjfolgenb  befdjrie* 
benen  93ted)bfid)fen  je|t  au$  foldje  gtebt,  bie  man  oljne  groge  Umftänbe 
felbft  oerfdjliegen  unb  öffnen  tarnt,  unb  ftnb  foldje  in  neuefter  ®on* 
fhmftion  au  ^aben  bei  £errn  3«*«*«  Gramer  (^ergamentyapierfabrif) 
in  ftöln. 

$te  $um  (£inmadjen  geeigneten  ©emüfe  ftnb:  (grbfen;  bie  früfje 
englifdje  SRar!*  ober  Sftittererbfe  ift  ljierju  oorjügltd)  $u  empfehlen, 
bodj  neunte  man  biefe  nidjt  gar  ju  jung,  fonbern  wenn  bie  ®eme  ir)rc 
ÖJröge  erreidjt  fjaben;  ferner  $ufebolmen,  ©djnetbboljnen,  Heine 
SSurjeln  (üftöliren),  bodj  alle«  jung,  ebenfall«  83lumenfof)l  unb 
€tyargel.  $te  bemerften  ©emfife  werben,  mit  Äu«naljme  oon  (Srbfen 
unb  ©pargel,  in  gefallenem  SBaffer  fjalb  gar  gefodjt,  Wobei  Weber 
reidjlidj  SBaffer,  nodj  retdtfidj  @al$  genommen  wirb,  ba  ba«  fe^lenbe 
©alj  leicht  beim  $urdjftooen  erfefet  werben  fann.  (Srbfen  werben  wie 
gewöfjnltc$  in  nidjt  langer  ©rüf)e  unb  jwar  oljne  ©alj  ntdjt  über 
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V*  <Stunbe  gefodjt  unb  mit  ber  ©rülje  eingefüllt.  ©parget,  meldet 
ganj  öorjüglich  gut  fein  mug,  wirb  nur  gut  abgewafd)en,  nicht 
getobt,  bidjt  unb  fenfrecht  in  bie  ©üchfen  gewichtet  unb  mit  fodjen* 
bem  SBoffer  bebeeft.  $ie  übrigen  ©emüfe  werben  ebenfall«  mögtichft 
bicht,  unb  jmar  folonge  fie  noch  §ci§  finb,  in  bie  ©üchfen  gefußt, 
jebod&  brauet  man  {tc$  bomit  nic^t  $u  übereilen.  Unter  bem  $)ecfel 
mu&  noch  ein  teerer  Staunt  öon  ber  ©reite  eine«  Keinen  falben 
Singer*  bleiben,  ©inb  bie  ©üchfen  fo  weit  angefüllt,  fo  giege  man 
in  jebe  fooiel  öon  ber  ©rülje,  worin  bie  ©emüfe  abgetönt  worben 
finb,  bog  bie  Oberfläche  berfelben  eben  bebceft  wirb  unb  nur  ein  Keiner 
ftaum  öon  2  ©trohhalm  ©reite  ton  ber  Oberfläche  be«  ©emufe«  bi« 
an  ben  Werfet  ber  ©üchfe  oorhanben  tft,  ohne  welchen  ba«  Söten  un- 
möglich wäre.  2ll«bann  gefjt  man  jum  £öten  ber  Ijeiß  angefüllten 
©üd)fen  über,  welche«  einen  getieften  unb  juöertäffigen  ©techarbeiter 
erforbert,  ba  öon  bemfelben,  wie  gleich  anfangs  bemerft,  ba«  ©etingen 
be«  <&an$en  abhängt.  $)ie  fteinfte,  unbebeutenbfte  Öffnung  öon  ber 
©röge  einer  Wabelfaifce  bewirft  ba«  ©erberben  be«  Snhalt« ;  wirb 
ba  gegen  nachftehenbe«  ©erfahren  öom  ftlemjmer  genau  befolgt,  fo  ift 
ba«  ganje  Sulöten  eine  ftleinigfeit.  3)er  auf  bie  Öffnung  gelegte 
$ecfel  wirb  juerft  mit  bem  ßötfolben  unb  etwa«  Sinn  aufgelötet,  ohne 
mehr  ginn  ju  nehmen  al«  jum  galten  be«  Werfet«  erforberlidj  if*- 
®ann  mug  ber  Klempner  anfangen,  auf  ben  ganzen  SRanb  einen 
Xropfen  Sinn  neben  ben  anbern  ju  fefcen,  fo  bag  bie  einzelnen  tropfen 
[ich  bachaiegelförmig  beefen  unb  auf  biefe  SBeife  ein  erhabener  biefer 
Sfting  öon  Sinn  entfteht.  $ie  zugelöteten  ©üchfen  fommen  fobann  in 
einen  großen  Reffet  mit  fochenbem  SBaffer,  worin  fie  ununterbrochen 
2  ©tunben  lochen  unb  nachbem  barin  erfaßten  müffen.  2lt«bann  !ann 
man  ba«  (Belingen  ober  ÜRigtingen  fogleict)  beurteilen.  3ft  ber  ©oben 
unb  fteefet  leicht  nach  innen  gebogen,  fo  ift  ba«  (Seiingen  gewig;  finb 
hingegen  biefetben  nach  äugen  gebogen,  fo  hotte  bie  ©üchfe  Suft  unb 
mug  baher  wieber  aufgemacht,  öon  neuem  getötet  unb  gefocht  werben. 
2)a«  lochen  §at  ben  Smecf,  ben  ©auerftoff  ber  Suft  bei  einer  lernte* 
ratur,  bei  welcher  feine  ©ärung  ftattfinben  fann,  ju  affimitieren,  wo« 
her  auch  Beim  (Srfalten  ber  luftleere  SRaum  in  ber  ©üchfe  cntftetjt. 
Seim  (Eintragen  ber  ©üchfen  mug  ber  fttempner  gegenwärtig  fein 
unb  fotehe  noch  1U  ©tunbe  in  bem  fodjenben  SGßaffer  beobachten.  3ft 
nur  ba«  fleinfte  Söchetchen  öorhanben,  fo  macht  fidj  biefe«  burch  fteine 
au«  bemfetben  auffteigenbe  Suftbtafen  bemerflich.  S)ie  ©üchfen  wer* 
ben  an  einem  fügten,  recht  troefnen  Orte  aufbewahrt.  Stach  14  Sagen 
müffen  fotehe  nachgeben  werben,  finb  fie  bann  nach  äugen  gebogen, 
wa«  jebodj  fetten  öorfommt,  fo  mug  ber  Qnhalt  gleich  gebraucht  wer* 
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bcn.  $a8  Aufmachen  geflieht  enttoeber  burch  befonberö  ba$u  her* 
geftellte  fdjarfe  ßneifaangen  (©eueren)  ober  burch  (Einklagen  be$ 
$5ecfelS  mittet«  eine«  Söcitc«,  auch  mit  einem  alten  SKeffer  unb  einem 
glfiljenben  Sßurreifen. 

$a3  ©emüfe  mirb  auf  folgenbe  2Seife  geftoot:  2Ran  taffe  in  einem 
irbeneu  ober  glacierten  Xopfe  ein  ©tücfchen  frifdje  ©utter  jum  lochen 
fommen,  gebe  nach  SerbältniS  ber  Portion  Vi— 2  (Sfjlöffel  SRehl 
barein  unb  rühre,  big  e8  fteigt,  füge  bann  fo  üiel  oon  ber  ©emüfebrüfje 
unb  frifche  SButter,  als  nötig  ift,  ^inju,  gebe  $u  Srbfen  unb  Httöhren 
auch  ettoaS  3ucfer,  fomie  ba8  nötige  ©at$,  laffe  ba3  (Semüfe  barin 
foa^enb  hei&  merbeu,  rühre  e8  nach  feiner  Slrt  mit  ettoaS  feinge^aefter 
$eterfilie  burch  unb  richte  e3  fogletch  an.  $er  ©öargel  mirb  in  feiner 
SBrühe  mit  bem  nötigen  ©al$  jum  lochen  gebracht  ober  auch,  nadjbem 
bie  93üd)fe  geöffnet  ift,  eine  ©tunbe  lang  in  friföem  SBaffer  gemäffert 
unb  barin  jum  lochen  gebracht,  nadjbem  baS  nötige  @at$  sugefügt 
ift,  unb  bann  toie  gewöhnlich  angerichtet,  mit  gefc^moljener  93utter 
ober  einer  fäuerlidjen  ©pargelfauce  jur  !£afel  gebracht.  ©lumenfohl 
unb  gro&e  ©ot)nen  merben  ebenfalte  in  ihrer  Srüt)e  fodjenb  h«6 
gemacht,  erftere  mit  einer  ©lumenfohlfauce,  legiere  mit  gefa^molgener 
öutter  unb  SßeterfUie  burchgefchtoenft.  (Semüfe  auf  biefe  2lrt  ju- 
bereitet,  finb  ben  frifdjen,  too  nicht  gleich,  bod)  fcr)r  ähnlich  unb  haben 
nichts  ©tarfeS,  toaS  Urnen  einzig  unb  allein  burdt)  längere«  Äodjen 
ober  SBarmhalten  mitgeteilt  mirb,  wa8  am  menigften  (Srbfen  unb 
SBurjeln  oertragen. 

S)ie  ©üchfen  müffen  nach  bem  (Gebrauch  gut  gereinigt  an  einem 
troefnen  Orte  aufbewahrt  unb  oor  jebeämaligem  Gebrauch  oom 
Klempner  nachgefehen  merben. 

2.  Sora  (Sinmadjeu  junger  (JJemüfe  in  SBrunnenfttigc.  $a$ 

(Sinmachen  in  5BIcdt)büe^fen  ift  jroar  fet)r  ju  empfehlen  unb  nicht 
fo  urnftanblid),  als  e3  burdt)  eine  nottoenbige  genaue  Änroeifung  er* 
fdjeint;  inbeS  toirb  manche  $au8frau  bie  Soften  ber  ©üdjfen  berttcf* 
ftchtigen,  totfyalh  hier  eine  jtoeite  SBeife,  junge  ÖJemüfe  in  SBrunnen* 
trüge  einjumachen,  mitgeteilt  ift,  unb  fei  babei  bemerft,  bafj  fie  fich 
ganj  befonberS  bei  ©dt)neibebohnen  bemährt  hat. 

9ftan  fchneibe  junge  ©ohnen,  fülle  fie  fo  bicht  al$  möglich  in 
®rüge,  meldte  gut  gereinigt  unb  oöllig  troefen  fein  müffen,  tt)uc  in 
jeben  ®rug  1  Xheelöffel  ©alj  oben  auf  bie  söofmen,  binbe  fie  mit 
einer  gereinigten  ©lafe  ju  unb  ftelle  folche  in  einem  Reffet  mit  faltem 
SSaffer  auf  ein  ftarfeä  Seuer,  boct)  mu&  fo  oiel  $eu  jmifchen  bie  ®rüge 
gelegt  merben,  bog  fie  fid)  nicht  berühren.  2)er  $cffel  barf  nicht  über 

Sotibi«,  ftocfj&ud).  38 
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eine  ©tunbe  auf  bem  geuer  bleiben.  Sttabann  lägt  man  bie  ftriige  in 
bemfelben  erfalten,  öcrpcgcXt  fie  gut  wnb  bewahrt  ftc  an  einem  luftigen, 
froftfreien,  etwas  bunfeln  Orte,  ©elbige  bürfen  bis  jum  ©ebraud) 
nicht  bon  ber  ©teile  gefefct  »erben;  aisbann  wirb  ber  #al$  oom 
ßruge  gefchlagen  nnb  bie  ©o^nen  wie  frifdje,  mit  ^Bouillon  ober 
Söaffer  unb  «utter  geftoot.  y 

Stnmerl.  ©in  ßrug  liefert  bei  einet  nicht  ju  großen  ©efettfdjoft  eine  fjtn* 
reidjenbe  Portion. 

sJlod)  ift  baä  Schwefeln  bevÄrüge  jum  Qftbalten  be8  QJemüjeS  fe^r 
ju  empfehlen,  unb  fonn  bie^teim  <£inmad)en  oet  gtfid)te  Sit.  2  nad)- 
gefe^en  wetben.  /'/ 

3.  Spargel  in  ©tjHfcel$bnttcr,  35er  ©pargel  jum  hinmachen 
wirb  ganj  jung  unb  ferffd)  genommen,  gehörig  abgezogen,  fo  weit  ab« 
gefdmitten,  bis  er  jK(f ängt  b,ärtti^  ju  »erben,  in  fodjenbem  gefallenen 
JBaffer  in  einem  "fauberen  iopfe,  fcer  mit  SGBeiaenfleie  auSgefocht  fein 
mufc  offen  gar  gefönt  unb  auf  einemx£udje  jum  Slbtrodnen  auSein* 
anber  gelegt.  SllSbann  wirb  flare  ©d)n>efybutter  ohne  ben  minbeften 
Söobenfafc  auf«  geuer  gefefct,  unb  toenn  fie  fodjt,  ber  ©pargel  hinein* 
gelegt,  gut/burdjgefod)t  unb  bann  mit  ber  SButter  in  (Sinmachegläfer 
gefüllt,  bodj  mu&  bie  etwa  abgegebene  geuchtigfeit  beS  ©pargelS,  bie 
ju  ©oben  finft,  $urüdbleiben  unb  nicht  baS  ®eringfie  oom  ©pargel 
aus  ber  Söutter  heröorftehen,  biefe  oielmehr  einen  ginger  breit  ben 
Spargel  bebeden.  SBöttig  erfaltet  ftreue  man  einen  ginger  bid  troef* 
neS  ©alj  barauf  unb  ftette  bie  ©läfer  offen  an  einen  falten,  trodfnen, 
luftigen  Ort. 

Söeim  ©ebraud)  wirb  ber  ©pargel  mit  ber  Butter  h«&  gemalt, 
fobann  herausgenommen,  mit  einer  ©pargelfauce  angerichtet  ober  ju 
©Uppen  unb  grifaffeeS  benufct. 

4.  3unge  (grbfeit  tu  6al$  einzumachen  (bie  in  SMechbttchfen 
eingemachten  haben  jebod)  ben  $orjug).  <£s  werben  3  Xeile  junge 
9?ittererbfen  unb  1  $eil  ©alj  in  ein  fleineS,  faubereS,  au3gebrttt)te£ 
unb  wieber  getrodneteS  ©ädchen  oon  ßeinwanb  getljan,  jugebunben, 
in  einen  ©teintopf  gefefct  unb  auf  baS  ©ädchen  eine  mit  SCBaffer  gefüllte 
Söeinflafche  gefteflt.  $ie  Zubereitung  ift  unter  ben  GJemüfen  (0. 9ir.  95) 
au  finben. 

5.  Qnnge  drbfeit  &n  trodnen.  SJton  wähle  ba$u  bie  frühe 
englifche  bitter*  ober  Sttarferbfe.  (£$  werben  biefe  jung  auSgefjülft, 
in  weiche«  fochenbeä  SBaffer  gefchüttet,  nach  5  Minuten  hcr°u«* 
genommen  unb  auf  Xüdjern  ^um  Slbtrodnen  ausgebreitet.  3)anu 
werben  fie  auf  SRaljmen,  bie  mit  fauberen  ^Sapterbogen  belegt  finb,  in 
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einem  fc^tüad^  gelten  Ofen  langfam  getrotfnet.  3Ran  bewafjrt  fie 
in  papiernen  ©äcfdjen  an  einem  trocfnen,  luftigen  Orte  Ijängenb. 

©eint  @ebraucf>  »erben  fie  abenb*  jutjor  in  falte*  weiche«  Söaffer 
gelegt  unb  anbern  Xag*  abgefodjt.  ttldbamt  wirb  weidje*  Söaffer  mit 
frifcfjer  ©utter  unb  einem  Stücken  ßudtv  junt  ßodjen  gebraut,  bie 
©rbfen  barin  wcidj  gefodjt  unb  mitbem  nötigen  @alj,  <ßeterJUie,  etwa* 
3u(fer  unb  nod)  einem  ©tücfdjen  ©utter,  Wetd)e3  in  ÜRefjl  umgebrefjt 
wirb,  angerüstet. 

Hnmerf.  3>ie  angegebene  (Sorte  bebarf  jum  9Beid)toerben  l1/«  bt«  ^ödjflenö 
2  Stauben.  $at  man  feine  grüne  ^ßeterfilte,  fo  fann  man  jum  flogen 
$eterftltenbutter  nehmen. 

6.  Sitfebofjnen  in  3al$.  $ie  (Sroßeboljnen,  wo  mögltd)  eng* 
lifdje,  werben  au«gefd)otet  unb  wie  ©rbfen  bejubelt. 

7.  Sauerampfer  einjnmaajen.  Xer  «Sauerampfer  wirb  gut 
beriefen  unb  gemäßen,  in  focf>enbeS  SSaffer  getrau  mit  etwa*  ©al§, 
bodj  nur  fo  lange  bartn  gelaffen,  bis  er  etwa*  weief)  geworben,  $um 
®odjen  barf  er  nidjt  fommen.  $)ann  fluttet  man  if)n  rafdj  auf  einen 
berettfte^enben  $urd>fd)lag,  Rüttelt  ifjn  häufig  unb  ftettt  i()n  einen 
£ag  fn'n,  bamit  er  ganj  troefen  wirb;  brüefen  barf  man  ifm  nicf)t,  weil 
er  fi4  leicht  jerbrüeft.  $ann  t^ue  man  ben  Sauerampfer  in  einen 
reinen  ©teintopf,  ftreidje  ifjn  glatt  unb  bebeefe  ifm  mit  gefämolgenem 
ftammelfett,  bamit  feine  ßuft  ^injufommt.  93ei  jebe*maligem  öffnen 
be*  Sopfe*  mufj  ba*  Sett  wieber  oon  neuem  gef^moljen  barüber  ge* 
goffen  werben. 

SBeffer  würbe  e*  fein,  man  nefjme  Keine  Xöpfe,  um  jebe*mal  eine 
Portion  ju  fjaben.  Qn  ®egenben,  wo  ber  Söinter  lange  bauert,  ift 
biefe*  ©ingemadjte  fef)r  angenehm. 


II.  £}erbjb<Bemttfe. 

8.  Ktfgemeitte  Wegeilt  beim  Ghtmadjeu  ber  übrigen  ©emüfe. 

Xie  Säffer  mäffen  fogteid),  nadjbem  fie  leer  geworben  finb,  mit 
einem  $anbbefen  gut  gereinigt,  barauf  mit  foltern  Söaffer  gefüllt,  f  oldje* 
wafjrenb  8  Xagen  einigemal  erneuert,  bann  gut  gefeuert,  mit  ^eifeem 
©affer  gebäfjt,  an  ber  ßuft  getroefnet  unb  auf  eine  Unterlage  gefteHt, 
bewahrt  werben.  93or  bem  (Sinmadjen  ber  @emüfe  mufj  man  ba* 
9lu*bäl)en  wieberfjolen.  ©emüfe,  welche  bor  bem  (Sinmacfyen  abgefodjt 
werben,  erhalten  baburdj  eine  fdjöne  grüne  garbe,  bog  bie*  in  einem 
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futferneu  Reffet  gefdjieljt,  welche«  audj  burdjauS  nidjt  nachteilig  ift, 
wenn  fold&eS  fogleicl)  auSgefd&üttet  unb  jebeSmat  frifdjeS  SBaffer  ge- 
nommen wirb.  3ft  baS  ÖJemüfe  eingemacht,  fo  mug  baSfelbe  mit  einem 
leinenen  $ucf)e  bebeeft,  mit  afteerrettid)  ober  Sraubenblättern  belegt 
unb  mit  einem  ©inleger  nnb  fo  oielem  ©emidjt  öerfeljen  werben,  bag 
baS  ©emüfe  mit  93rüf)e  bebeeft,  aber  nietjt  auSgepregt  wirb.  $aS 
Peinigen  ber  Süffer  gefd^e^e  ade  8  Xage,  wobei  baS  Stüde)  auSgewafctjen 
werben  mug.  SXucfj  fei  man  aufmerffam,  bag  feine  SBrüfje  feljlt,  anbern* 
falls  giege  man  nac§  bem  Peinigen  gefodjteS,  falt  geworbenes  Baffer 
Jjinju. 

©ättc  baS  (Semüfe  aber  troefen  geftanben,  fo  mug  man  bor  bem 
STCacfifüaen  forgfältig  alles  S3erborbene  abnehmen,  babei  audj  mit  bem 
gtnger  ringsum  fahren,  wo  fidj  gewöfmlid)  noct)  etwas  2Bctct)cS  finbet, 
unb  mit  einem  reinen  auSgeWrungenen  £ud)e  baS  gag  auSwifdjen,  baS 
in  frifdjem  SBaffer  auswaren  unb  baS  fo  oft  wieberfjolen,  bis 
baS  gag  rein  unb  Aar  geworben  ift.  Sann  giege  man  bie  SBrüfje 
mitten  aufs  ®emüfe,  lege  baS  auSgewafcfjene  Xudj  wieber  barauf,  audj 
frtfdt)c  Blätter,  fowie  aud|)  ben  abgewafdjenen  (Sinleger  unb  Stein. 

SBeim  $>erauSner)men  baS  ©emüfeS  faffe  man  baS  barauf  liegenbe 
Xuct)  oon  allen  ©eiten  jufammen,  bamit  ber  barauf  befinbtidje  ©djleim 
fidj  nidjt  bem  ©emüfe  mitteile,  unb  nefjme  audj  öon  ben  ©eiten  ein 
wenig  me^.  Sarauf  wirb  baS  (Semüfe  nid)t  über  bem  gag  auSgebrücft, 
baS  jum  Überlegen  beftimmte  Xudj  auSgemafcljen,  unb  nadjbem  ©in* 
leger  unb  ©tein  gut  abgefpült  ftnb,  baS  gag  wieber  jugelegt.  ©o ' 
bleibt  baS  ©emüfe  ofme  allen  9cebengefd)macf  ganj  frifdj. 

9.  3rfjucibcbof)uen  rol)  etnytntarfjeu  (fcljr  gut),  gum  (Sin* 
machen  möchten  junge  ©pecffalatbofjnen  ben  ©d^mertbo^nen  Dorju^ieben 
fein,  weil  lefctere,  wenn  man  nicfjt  Seit  Ijat,  gerabe  ben  nötigen  Seit* 
punft  ju  benufcen,  gar  ju  fajnett  Ijart  »erben.  Übrigens  ift  eS  nidjt 
in  5lbrebe  ju  ftetten,  bag  ledere,  weict)  gepflüeft,  feiner  finb. 

3u  100  $funb  SBofjnen  (eine  gewöhnliche  SJcange,  groger,  runber, 

ftarf  gefüllter  2Bafcf)forb  ooH),  bie  man  fein  unb  lang  fc^neibet,  nimmt 

man  7  Vi  $funb  ©alj,  weldjeS  man  teilweife  bur^ftreut  unb  lofe 

burdjrüfjrt.  ©o  lägt  man  bie  ©ofjnen  über  Sfadjt  in  bem  ©efäge 

fielen  unb  füllt  pe  am  nädjften  borgen  ofjne  bie  ©rüfje  feft  in  baS 

baju  beftimmte  gag.  @S  wirb  bann  nod)  fo  üiel  Sörü^c  ^eroortreten, 

als  nötig  ift,  bie  Sonnen  ju  bebeefen.  Iftaet)  3—4  SBod^en  Wirb  ba« 

Unreine  abgenommen,  unb  follte  eS  nötig  fein,  fo  wirb  eine  gefoctjte 

©aljpöfel  barauf  gegoffen.  Übrigens  richte  man  pc^  nad^  S^r.  8. 

91  unter  f.   2Kan  fe^t  biefc  S3of)iien  abenbS  öor  bem  ®ebraudj  mit  f  altem 
©affer  auf«  geuer,  lögt  fic  eine  ©tunbe  foa^en  unb  fefet  ftc  ii6cr  9?aa)t 
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in  falte$,  frijaje«  ÄBaffer.  2lm  anbern  äJiorgeu  werben  fie  gut  abgefault 
unb  $um  Slufftoöen  mit  SBaffer  unb  SButtet  auf«  geuet  gebraut.  Sie 
finb  in  einet  ©tunbe  gar  unb  tum  fer)r  gutem  ®efa)macl. 

10.  6djtietbefcol)ttett  abgefaßt  cin^unadjen.  3n  Sanbhau«* 
Haltungen,  wo  bie  Sonnen  im  eigenen  ©arten  warfen,  pflüefe  man 
foldje,  wie  fie  jum  (Sinmadjen  paffen,  fcr)neibe  biefelben  fein  unb  lang, 
üermifcf>e  fie  mit  wenigem  ©alj  unb  rühre  fte  fo  lange  lofe  burchein* 
anber,  bis  ber  ©oft  ftch  geigt.  2)ann  brüefe  man  biefelben  in  ein  gajj 
unb  befchwere  fie  mit  (Einleger  unb  ©eruiert,  ©tnb  ©ofmen  jum  (Sin* 
machen  wieber  herangewacfjfen,  füge  man  fie  auf  gleite  SBeife  $u  ben 
früheren  unb  fahre  fo  fort,  bis  bie  jum  (Sinmachen  beftimmten  ©ot)uen 
jufammen  {inb.  5)ann  bringt  man  reichlich  SBaffer  in  einem  großen 
Reffet  jum  ®od)en,  füllt  einen  ®orb  jur  $ätfte  mit  ben  eingemachten 
©ohnen,  fefct  ifm  in  ba«  ftarf  fodrjenbe  SBaffer,  lägt  fte  eben  buref)- 
toa^en  unb  legt  fte  jum  Slbfühlcn  in  ben  Detter  auf  grobe  Xücher. 
$urcf)  ba«  Hbfü^len  an  ber  ßuft  üerlieren  bie  ©olmen  it)re  grüne 
garbe.  ©arauf  brüefe  man  biefelben  mit  wenigem  ©alj  in  ba«  gaß 
unb  üerfe^e  foldje«  naef)  9fr.  8  mit  Xudj,  blättern,  Einleger  unb 
©ewicht. 

Änmert.  2>a«  @inmad)eu  ber  ©o^nen  üor  bem  Slbfodjen  bient  §ur  93c- 
quemlidjfeit,  um  nur  einmal  bie  9ftül)e  be«  2tbfod)cn«  §u  fabelt.  Studj 
fann  man,  falls  ©tielmu«  eingemad)t  mürbe,  fo  lange  bamit  matten, 
biö  folajeS  abgetönt  mirb,  um  biefe  Sirbett  bann  jugletdj  üornefjmeu 
ju  fönnen. 

11.  ©djueibcöofjttctt  auf  anbete  %tt  ($*  tmpfältn).  $ie 

©oljuen  werben  öollwachfenb,  bodj  noch  jung  gefdmitten,  ein  Äeffel 
üon  Tupfer  ober  atteffing  üoH  SBaffer  jum  lochen  gebraut,  bie  ©ol)nen 
htneingefchüttet  unb  nur  einige  Minuten  barin  gelaffen,  wenn  fie  auch 
nicht  oöllig  burchfochen,  in  einen  ®orb  ober  $urchfchlag  gefchüttet  unb 
jum  Slbfühlen  öiel  falte«  Sßaffer  barüber  gegoffen.  $er  ©oben  be« 
gaffe«  wirb  nun  mit  etwa«  ©al$  beftreut  unb  jebe  abgelochte  Portion 
©offnen,  mo$u  man  jebe«mal  frifche«  SBaffer  p  lochen  bringt,  in« 
ga§  gebrüeft.  3ft  man  mit  bem  Slbfodjen  fertig,  fo  ftreut  man  etwa« 
©alj  auf  bie  ©ohnen  unb  bebeeft  fie  mit  faltem  SBaffer,  befdjwert  fie 
anfang«  nicht  ftärfer,  al«  e«  ba«  fieberhaften  ber  ©ofjuen  erforbert, 
bamit  fte  nicht  51t  feft  gepreßt  werben  (fpäter  fann  man  etwa«  mehr 
©ewicht  jum  ©efdjweren  nehmen),  fach  1*  Xagen  gießt  man  bie 
©ruhe  baöon  ab  unb  wieber  falte«  SBaffer  barauf,  unb  wteberholt 
bie«  oon  Seit  ju  Seit,  etwa  alle  14  Xage. 

$ie  ©ohnen  auf  biefe  SBeife  eingemacht,  haben  eine  oorgüglich 
fchöne  garbe,  bebürfen  weiter  nicht  be«  ©alje«,  $um  SSeidjwerben  nur 
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einer  fut^ett  ßeit,  l)aben  feinen  unangenehmen  ®erudt)  unb  finb  im 
(Stefdjmacf  foft  mit  ben  frifdjen  93o(men  $u  oergteidjen. 

12.  kleine  ©alatboljnen  mit  ©al$  cinjuraodjcn.  9ftan  neunte 
boju  eine  beliebige  ©orte 9$rin$ejjböl}ndjen  ober  Durchgebrochene  2Baäj£» 
bofmen. 

©ie  werben  naefj  ^Belieben  bor  ober  nad)  bem  Slbfodjen  aufmerf  jam 
abgefaft,  lefetered  ift  üor$ujiehen,  in  einem  f upferuen  ßeffel  mit  fodjen* 
bem  SBaffer  einige  Minuten  abgefoft,  unb  nadjbem  fie  erfattet  finb, 
mit  red)t  üielem  ©alj  lagenweife  in  ein  8?afj  gebrüeft  unb  biefeS  nadj 
«r.  8  oerforgt. 

13.  äleine  ©alaiBofjtten  toi).  3u  SO  $funb  berfelben  3  $funb 

©cd*. 

$)ie  83öf)ndjen  werben  abgefaft,  gewafdjen,  auf  ein  ©ieb  gefcfyüttet, 
mit  bem  ©at$  burdjftreut  unb  in  einem  fauberen  gaffe  über  SRadjt  Ijin* 
gefteUt.  Slnbern  £age8  werben  fie  burdjgemengt,  ganj  feft  in  ein  (Sin* 
madjefaß  gebrüeft  unb  betreibe  nach  Kr.  8  jugetegt.  $a$  «einigen 
»erbe  nicht  oerfäumt. 

14.  ©alatbo^nen  in  €>al$toaffcr  cinjuuta^en  (»orjtigli^). 
9#an  fodt)t  bie  Söofmen  ganj  ober  burdj  gebrochen  halb  meid),  brüeft  fie 
erfaltet  in  ein  gaß,  fod^t  eine  ©al$pöfel,  Welche  ein  (Si  trägt,  ungefähr 
auf  6  Siter  SBaffer  3  $funb  ©alj,  unb  gießt  fold)e3  erfaltet  über  bie 
Söhnen.  $iefe  ^Quantität  wirb  fjinreichenb  fein,  einen  halben  Slnfer 
ju  bebeefen.  öeim  ßulegen  be3  gaffeä  richte  man  fich  nach  Kr.  8. 

15.  ©alatbotjuen  in  (Sffitj.  21U  ßiter  SBeineffig,  I1/»  ßiter 
SörunnenWaffer,  eine  ©anbooll  ©afj,  rctcr)ttcr>  afteerrettid)  ober  troefne 
3ngwerftücfe,  Sorbeerblätter,  Pfeffer  unb  SRclfenpfeffer. 

$)ie  ©alatbohnen,  welche  man  nad)  ^Belieben  oon  jeber  ®röße 
nehmen  fann,  werben  gut  abgefaft,  in  einen  fupfernen  Äeffel  in 
braufenb  fochenbeä  SBaffer  teilweife  geworfen,  worin  fie  aber  nur 
etwa  10  SÄinuten  bleiben  bürfen,  weit  fie  fonft  weich  würben  unb 
teid)t  üerberben  fönnten.  $ann  legt  man  fie  jum  ßaltmerben  auSein* 
anber,  boä)  barf  bieg  ntd^t  an  ber  Suft  gefdjehen,  bie  ßuft  benimmt 
ben  SBofjnen  ihre  grüne  garbe.  TObann  brüeft  man  fie  lagenmeife  mit 
bem  ©ewürj  in  einen  Xopf,  fdjlägt  @ffig,  SBaffer  unb  ©alj,  bis  tefetercS 
aufgelöft  ift,  gießt  e8  barüber — e3  muß  bie  lohnen  ööllig  bebeefen  — , 
unb  legt  einen  Beutel  mit  einer  bünnen  Sage  ©enffamen,  Wetter 
nach  allen  ©eiteu  fyn  bie  Sonnen  genau  bebeeft,  famt  ©chiefer  unb 
©tein  barauf,  binbet  ben  %op\  $u  unb  ftcCCt  it)n  an  einen  luftigen  unb 
falten  Ort. 
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Wnmerf.   $>ie  ©oljnen  werben  abgetönt,  mit  öl  unb  (Jffig  als  (Salat 
aud)  burdjgeftoöt,  ober  mit  einer  Sierfauce  Ott  ®emüfe  gegeben. 

16.  (Jtnflemo^te«  6ttelmu«.  flcacfjbem  baS  Shaut  oon  ben 
kippen  abgeftreift,  roerben  biefe  in  einem  ftafj  gut  gemäßen  unb 
gefpült,  jum  Ablaufen  in  einen  #orb  gelegt,  fein  gefchnitten  unb  rote 
©chneibebohnen  nach  belieben  roh  ober  eben  abgelocht  mit  ©alj  ein* 
gemalt.  —  3"t  erfteren  %a1lt  roirb  in  einem  gaffe  baS  ©alj  tüchtig 
burchgemeugt,  baS  SlttuS  nach  12  ©tunben  in  ein  ganj  faubereS  (Sin* 
madjefafj  gebrüeft  unb  biefe«  uaef)  9er.  8  angelegt. 

S3on  ber  ©tielmuSbrüt)e  ftette  man  einen  Xeil  bis  junt  anbern 
£age  hin,  bamit,  roenn  nicht  hinlänglich  neue  ©rüfje  entftänbe,  man 
fidj  aushelfen  fönne. 

17.  löciffer  Stoljl  (flaues,  »eißfremt).  8u  V*  Ohm  — 
1  Stnfer  —  !ann  man  ungefähr  24  fefte,  mittelgroße  ®öpfe  rennen; 
roünfcht  man  ganj  fein  gefdjabteS  ®raut  $u  ^aben,  fo  roerben  30  bis 
34  fefte  ftöpfe  erforberlid)  fein.  QnbeS  t)üte  man  ftch,  SBinterfappeS 
einjumachen,  ba  foteher  jähe  unb  ftarffchmecfenb  ift. 

$)er  $oht  roerbe  womöglich  balb  nach  bem  2lbnec)men  in  frifdt)em 
'Saft  fein  unb  lang  gefd)abt,  baS  Sag  mit  etroaS  ©alj  benreut  unb 
ber  ®ot)I  in  bünnen  Sagen  ot)ne  ©al$  fo  feft  als  möglich  hinein* 
gebrüeft. 

©anje  SEBeintrauben  unb  Keine  SBorSborfer  Spfel  mit  ber  ©cljale 
nac^  oberlänbifdjem  ©rauch  (agenroeife  burchgelegt,  ift  ju  empfehlen. 
Sine  ^üchentaffe  üoll  gutes  SRüböl  — feinföapSöl —  burchgefprengt, 
macht  baS  ©auerfraut  milbe  unb  Bewirft  eine  fchüne  garbe.  SludE) 
!ann  man  nach  Gefallen  Sßfefferförner  unb  Sßacholberbeeren  burdj* 
ftreuen.  5luch  roirb  root)I  lagenroeiS  Hümmel  angeroanbt,  inbeS  möchte 
eS  oorjujiehen  fein,  beim  lochen  einen  fyalbtn  bis  ganjen  Xf)celöffct 
Hümmel  in  ein  ßäppchen  gebunben,  jum  ©auerhaut  ju  legen. 

18.  Gmbhriett  cin^umnrficii.  @S  roerben  hierzu  nur  glatte  gelb 
geroorbene  (Subioien  genommen. 

9cachbem  man  fie  oon  ihren  grünen  Blättern  gereinigt  hat,  roerben 
fte  geroafcfjen  unb  in  ein  ©lieb  lange  ©tücfe  gefchnitten,  nochmals  ge* 
toafchen  unb  jum  Ablaufen  hiugefteHt.  hierauf  legt  man  fie  mit  roe* 
nigem  ©alj  in  ein  reines  Sag  ober  in  einen  fteinernen  Xopf  unb 
befchroert  fie  gehörig  mit  ®eroicf)t. 

Hnmerf.  93etm  ©ebraud)  werben  fte  abgefodjt,  auSgewäffert,  feft  auSge* 
brüeft  mit  Butter,  Salj,  etwas  geftofcenem  3»uiebacf  unb  SttuSfat  buray 
geftoüt,  aud)  too^l  mit  einem  (Jibotter  abgerührt, 
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19.  Säjneibebofjnen  $u  trocfueu.  HRan  neunte  ba$u  bie  großen 
{©genannten  Specffalatbofmen,  bie  fdjon  ausgemachten,  aber  noch  recht 
jart  ftnb,  fd)neibe  fie  beinahe  einen  falben  Singer  fang  unb  einen 
halben  Singer  bief,  fodjje  fie  in  fochenbem  SBaffer  einige  SÄinuten  ab 
unb  troefne  fie  in  einem  Ieidjt  gezeigten  Ofen  nicht  $u  ftarf.  Sie 
muffen  ^eQgrün  unb  jähe  bleiben,  bürfen  alfo  nicht  brechen. 

20.  Salatbityttdj eit  an  trotfnen.  Staju  ftnb  bie  $rin$efftnböhn* 
djen  au  empfehlen,  bodt)  ftnb  auch  anbere  Heine  Stocffalatbohnen  gut. 
2Jcan  nehme  fie  nur  nicht  gar  ju  jung,  toenigftenS  nicht  eher  bis  Weine 
©ofmen  barin  finb.  Sie  merben  öorfidjtig  abgefaft,  einmal  aufge* 
focht  unb  meber  ju  langfam  noch  ju  ftarf  getroefnet.  $ie  ©ohne  muß 
jähe  bleiben,  barf  nicht  brechen.  £ie  gafern  ober  Streifen  laffen  fidt) 
nach  bem  üotyn  am  beften  abziehen. 


V.  (Betränke  unb  £ ifcote» 


I.  (Betränfe. 

1.  So«  fcerfdjiebenen  ßaffeeforten,  Horn  SBafä^en,  ©rennen 
unb  ffiafyhn  bcS  Äaffccö  nnb  tum  einigen  Surrogaten. 

Sttoffa  ift  ber  feinfte,  roohlfdjmecfenbfte  unb  teuerfte  Kaffee;  feines 
geuerS  toegen  aber  nicht  ber  gefunbefte.  Sftädjft  biefem  mirb  ber  gelbe 
unb  befonberS  ber  braune  %at)a  —  fel&ftrebenb  echt  unb  ungefärbt 
—  am  meiften  gefdfjäfct.  tiefem  gleich  ftetjt  ber  SJlinabo.  Sßortorifo 
ift  ein  ftarfer,  fräftiger  unb  angenehmer  Kaffee;  ttrirb  berfelbe  aber 
etmaS  ju  ftarf  gebrannt,  fo  erhält  er  einen  fc^arfen  ÖJefchmacf.  5)o= 
mingo  ift  weniger  fräftig  unb  oft  fet)r  unrein,  aber  milbe  unb  gefunb. 
(Sin  ljödf)ft  ttriberlicher  Kaffee  ift,  feines  fauligen  ©eigefcfjmacfs  toegen, 
ber  ©rafif,  unbegreiflich,  bajj  er  Abnehmer  finbet. 

©om  ©rennen  beS  Kaffees  hängt  ber  ©efehmaef  ebenfo  feljr  ab, 
a(S  t>on  ber  Dualität.  (Sin  ju  ftarfeS  ©renn  macht  ihn  fdjarf ;  ein 
ju  fchtoad&eS  ©rennen  gibt  bem  Kaffee  einen  fehr  unangenehmen,  faben, 
ctnwS  fäuerlia)en  ©efdcjmacf. 
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Qtoax  loffcn  bie  größeren  Kaufleute  ben  Kaffee  au«lefen,  boch  fef)e 
man  it)n  noch  eben  burdj,  bamit  man  flauer  fei,  baß  (eine  fdjwarje 
faulige  ©ot)ne  ber  Portion  Kaffee,  woju  pe  gerabe  fommt,  einen  ©ei* 
gefönt  acf  mitteilt. 

2Ba(<f)ett  be3  Kaffees  fofl,  wie  manche  behaupten,  benfelben 
fefjr  öerftärfen.  @«  fchcint  bie«  jebodt)  mehr  in  ber  (£inbitbung  ju  liegen, 
jebenfaß«  aber  wirb  ber  Kaffee  baburcfj  Verfeinert  unb  appetitlicher. 
2ftan  nehme  baju  falte«,  nicht  heiße«  SBaffer,  reibe  ihn  fdjnell  jwifchen 
ben  ©änben,  fchiitte  if)n  auf  einen  $)urchfcf)fag,  SBaffer  barüber,  trocfne 
ifm  in  einem  groben,  reinen  Xud)e  ab,  inbem  man  tlju  gehörig  abreibt, 
unb  taffe  ihn  an  ber  ©onne  ober  an  einem  Karoten  Orte  trocfen 
werben,  auch  fann  man  ihn  fogleidj  nachher  brennen.  $a«  SBafdjen 
hat  zugleich  ba«  Angenehme,  gefärbten  Kaffee  ju  entfärben. 

3um  ©rennen  be«  Kaffee«  ftnb  $rehtrommeln  ben  $rehtöpfen 
bor$u$ieljen,  weil  barin  bem  Kaffee  beffer  ber  richtige  ®rab  be* 
©rennen«  gegeben  werben  fann.  $a*  ©rennen  gefacht  am  beften 
bei  einem  nicht  gar  ju  ftarfen,  bodj  lebhaftem  geuer,  wobei  ber  ©renner 
ftetd  in  ©ewegung  gehalten  werben  muß,  bamit  ber  Kaffee  {ich  nach 
unb  nad^  bräune  unb  eine  gan$  gleichmäßige  garbe  erhalte.  3um 
fogenannten  ©chmifeen  barf  er  nicht  fommen,  weldjeö  im  £>eroortreten 
ber  öligen  Seile  feinen  (Urunb  §at.  ©obalb  ber  Kaffee  eine  fdjöne 
mittelbraune  gärbung  erhalten  hat  unb  bie  ©o^nen  fich  leicht  burd)* 
brechen  taffen,  ift  er  gut.  ©ei  Übung  unb  Aufmerffamfeit  fann  man 
einige  Minuten  borher  ben  ©renner  bom  geuer  entfernen  unb  bem 
Kaffee  burch  (Schütteln,  bis  er  nicht  mehr  heiß  ift,  ben  gewünfchten 
(Sfrab  geben,  woburch  er  fräftiger  bttiht.  Sftchtgeübte  aber  thun  beffer, 
Oorher  ein  flache«  ©efdjirr  jur  £anb  §u  fteden,  um  ihn  nötigenfalls 
au«fchütten,  ausbreiten  unb  umrühren  ju  fönnen,  ba  ber  Kaffee  be* 
fanntlid)  bei  einem  gewiffen  ®rab  fct)r  leicht  bunfel  wirb. 

3um  Aufbewahren  be«  Kaffee«  nehme  man  eine  blecherne  Kaffee* 
trommel  ober  eine  glafche  mit  weiter  #al«öffnung  unb  berfdjließe  fie 
gut.  Auch  forge  man  für  eine  fein  gefteCtte  Kaffeemühle  —  fein  ge* 
mahlener  Kaffee  berftärft  ba«  ©etränf  ganj  bebeutenb  unb  bewirft 
ein  fdjnellere«  Klarwerben.  (Sine  fchlechte  ober  grobmahlenbe  Kaffee* 
mühle  fann  man  bon  einem  Klempner  ober  ©djmieb  gegen  ein  <8e* 
ringe«  fchärfen  laffen. 

(£«  gibt  berfdjiebene  Kaffee*©urrogate;  ein«  ber  angenehmften  ift 
folgenbe«:  $>ie  Körner  ber  Hagebutten,  bie  beim  ©inmachen  unb 
Xrocfnen  berfelben  abfallen,  werben  braun  gebrannt,  gemahlen  unb 
eine  Kleinigkeit  babon  bem  Kaffee  jugefefct.  <£«  bebarf  bort)er  nicht 
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beä  (Entfernend  ber  wolligen  Xeile,  mit  welchen  bie  Börner  umgeben 
finb,  ba  biefe  wd^renb  be$  ©rennen«  gerfoHen. 

2.  Kaffee  M  ©eiränf.  Sttan  rechne  ju  einem  ftarfen  Kaffee 
a  Sßerfon  15  ®r.,  bei  einer  größeren  (Sefeflfchaft  gebraust  man  we* 
utger.  $ie  fhnne  fteffe  man  öorf)er  mit  todjenbem  Söaffer  auf  eine 
heiße  platte,  bamit  fie  ganj  h«6  werbe,  e^c  man  ben  ftaffee,  ber  nicht 
lange  Dörfer  gemahlen  fein  unb  nicht  offen  fteljen  barf,  hinein  gibt. 
2)ann  fliege  man  bie  nötige  Quantität  ftarf  fochenbeS  SBaffer  gleich 
Innju,  einige  Xaffen  heraus  unb  wieber  in  bie  ßanne,  unb  fteöe  foldje 
einige  Minuten  ober  fo  lange  auf  eine  heiße  platte,  big  er  Slafen 
wirft.  $at  fich  ber  Kaffee  gefenft  unb  ift  Aar,  fo  fann  man  ilm  nach 
Sclieben  in  eine  anbere  heißgemacf)te  ftanne  gießen,  ©arte«  SBaffer 
macht  ben  Kaffee  mohlfchmecfenber  als  weiche«. 

Sugleid)  forge  man  auch  für  gute  SDftlch  —  flechte  SRitdj  Oer* 
birbt  einen  guten  Kaffee.  SEBünfd^t  man  benfetben  ausnahmsweise  gut 
$u  geben,  fo  ift  felbftrebenb  rohe  ©ahne  erwünfdjt;  fiat  man  biefe 
inbeS  nicht  unb  mag  nicht  gern  fette  gefönte  Mich  nehmen,  ba 
manche  bie  ©aut  freuen,  fo  fann  man  fich  auf  folgenbe  SBeife  Reifen: 
9flan  fefce  frifche  äJftlch  auf  ein  rafdjeS  geuer  unb  rühre  fte  beftänbig, 
bis  fie  fodjt,  bann  nef)me  man  ben  Xo^f  ab,  jerrühre  ein  gan§  frifdjeg 
©ibotter  mit  einigen  Xropfen  faltem  SBaffer,  gebe  oon  ber  focfjenben 

2)  cilch  allmählich  baju  unb  rühre  noch  eine  fleine  SBeile,  bamit  fich 
feine  &aut  bübe.  5J5er  Kaffee  befommt  baburefj  einen  angenehmen 
®ef<f>ma<f. 

Hnmert.  3)a3  «nfefeen  be3  ftaffee*  mit  wenigem  958affcr  habe  t<h  für 
weniger  gut  befunoen,  fo  häufig  c8  auch  geflieht. 

3.  $hee.  3n  früheren  Sah«*1  mürbe  befonnttid)  ber  fdjwarae 
Xtjee  nur  mit  grünem  üermifdjt  getrunfen;  mehr  unb  mehr  aber  wirb 
in  gegenwärtiger  3eit  nur  oon  erfterem  Gebrauch  gemalt,  ba  biefer 
eine  weniger  aufregenbe  unb  Heroen  angreifenbe  ©igenfdjaft  al«  ber 
grüne  %tyt  befifet. 

$effo  ift  bie  befte  ©orte  be«  fchwarjen  X^ee«.  3c  mehr  toeiße 
©pifcen  (©erjbtätter)  barin  enthalten  fmb,  befto  beffer  bie  Dualität. 

3)  a  bem  $arawanen*Xt)cc  ba«  bent  *ßeffo  eigentümliche  2lroma  nicht 
burdt)  bie  ©eeluft  entzogen  wirb,  fo  ift  berfelbe  oon  äußerft  feinem 
angenehmen  (SJefchmacf,  wirb  aber  auch  ungemein  bejaht.  Siel  billiger, 
al«  gewöhnlicher  $effo,  ift  ®ouchong*Xhee,  unb  eine  gute  ©orte 
beäfelben  $u  empfehlen,  (£ongo  ift  am  wenigfren  gejehäfct,  tnbe«  gibt 
c«  auch  baüon  ©orten,  bie  nicht  übel  finb. 

Um  ben  Xt)ee  recht  gut  $u  machen,  nehme  man  womöglich  einen 
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2$eetopf  mit  einem  runben  ©oben  ohne  guß,  fo  bog  er  eine  ^eige 
Sßlatte  oerträgt,  unb  forge  für  braufenb  foc^enbeS  SSkffer. 

®en  X^eeto))f  fpüte  man  Ijeig  au&  unb  fefee  ilm  mit  fodjenbem 
Söaffer  auf  eine  r)etge  statte.  ÜRachbem  er  recht  heiß  geworben,  gieße 
man  ba$  SBaffer  tymitö,  gebe  fär  eine  Jßerfon  etwa  2  große  i^ee* 
löffei  Xljee  (für  mehrere  Sßerfoneu  fann  oerhättntemäßig  weniger 
genommen  werben)  hinein,  fefce  ben  X^ee  mit  wenig  fodjenbem 
SBaffer  an,  (äffe  il)n  etwas  jie^en,  fülle  ben  £opf  mit  fochenbem 
Söajfer,  ftette  ihn  einige  Minuten  h«ß  unb  rühre  ilm  mit  einem  Xt)cc* 
löffei  buvd). 

®rüner  X^ee  wirb  mit  einer  Xaffe  fochenbem  SBaffer  übergoffen, 
btefeS  in  berfelben  Minute  entfernt,  mit  loenig  fochenbem  SBaffer  an* 
gefeuchtet,  unb  naajbem  er  gejogen  hat,  nachgefüllt,  fochen  barf  ber 
Xfjee  nicr)t. 

Söeim  ©erbicren  gieße  man  nur  2,  IjödfjftenS  3  Xaffen  ein  unb 
fülle  jebeSmat  ebenfobief  fochenbeS  SBaffer  nach.  Sludj  muß  junjeilen 
etwa«  X^ee  nachgegeben  werben.  Sluf  biefe  SBeife  ift  ber  Xfjee  nicht 
fo  fdjnell  abgetrunfen,  man  gebraust  weniger  unb  fjat  ein  gute* 
®etränf. 

SSeidjeS  Söaffer  macht  ben  %f)tt  angenehmer  als  hörtet,  unb  un* 
gelochte  ©ahne  ober  SRilch  ift  ^ter^u  ber  gefochten  oorjujiehen. 

$  um  er  f.  Xfjee  für  Äranfe  muß  fogteid»,  nact>bem  er  gut  ^bereitet  ift, 
toon  ben  ©tattern  abgegoffen  werben;  felbft  tu  fchtoachem  gteberjuftanbe 
foH  er  bann  beui  Stranfen  ntd)t  nachteilig  fein. 

4.  SQWdjfdjofolabe.  fcierau  läßt  fich  hmfichtlich  ber  Dualität 
ber  ©djofotabe  unb  be§  (SefchmacfS  fein  beftimmteS  Verhältnis  an* 
geben.  SnbeS  rechnet  man  gewöhnlich  bon  guter  füßer  @d)ofotabe 
125  ®r.  ju  l*U  Siter  ober  16  ®r.  ju  l1/«  Xaffe,  10  ®r.  au  einer 
Xaffe,  jum  Skrfochen  etwa»  ^gegeben.  SBon  bitterer  ©chofotabe  reicht 
weniger  hin.  3Wan  fefec  bie  ©djofofabe  mit  SBaffer  faum  bebeeft  auf« 
geuer;  nachbem  fie  ganj  weich  geworben,  rühre  man  fie  ju  einem 
gleichartigen  93rei  unb  bie  frifdje  SRilch  ^iitju,  bie  man  mit  einem 
$)ritteit  SBaffer  berbünnen  fann,  woburch  baS  ©etränf  einen  ange* 
uehmeren  ©efchmad  erhält  unb  beffer  befommt  als  wenn  e3  nur  mit 
sMch  jubereitet  ift.  $)ann  gebe  man  ben  nötigen  ßuefer  hinju  unb 
taffe  es  etwa  10  3Rinuten  unter  beftänbigem  führen  fochen. 

5.  SBafferfchofofobc.  SRann  fann  au  ll/a  Siter  SBaffer  125  ©r- 
gute  füße  ©djofolabe  ober  au  jeber  Xaffe  15  ÖJr.  rechnen;  aum  93er* 
fochen  muß  augefefct  werben,  ©ie  wirb  wie  bie  TOlchfchofotabe  ge* 
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mad)t,  muß  aber  10  Minuten  bei  ftorfem  geuer  lochen  unb  gerüfjrt 
»erben,  Woburdj  fic  ficf)  binbet. 

Ä it inert  ©an*  befonber«  ift  ju  Safferfäjofolabe  baÄ  ^ottänbifdje  6rf)ofo> 
labenpulber  tn  glafäen  ju  empfetjen.  2ttan  rennet  baüon  atö  2lbenb* 
getränt  ä-  «ßerfon  einen  gekauften  (Sßlöffel.  Sunt  grüf)ftüd  auf  2  <ßer* 
fönen  l1/»  (Eßlöffel.   S)a3fet6e  bebarf  nur  be8  $)urd)roa}en3. 

6.  ©djletnn  (ein  l)Ouanbif$e$föintergerränf).  VaXaffe  grüner, 
nad)  9hf.  3  abgegoffener  Xfjee,  1  (Sßlöffel  ©erfte,  1  $rife  ©afran, 
6  ©ewür^nelfen,  etwa«  3Ru«fatblüte  unb  Simt  werben  mit  fodjen* 
bem  SBaffer  in  einem  Xljeetopf  angefejjt;  bie  %Mt  muß  mit  Rapier 
jugeftopft  werben.  SRan  läßt  e«  1  ©tunbe  jieljen,  fodjt  bann  gu  biefer 
Portion  1*U  Siter  frifd^c  äRildj,  gibt  ben  Xfjee  burdj  ein  ©ieb  Ijinju, 
rüfjrt  ba«  ©onje  mit  4  (Sibottern  ab  unb  ferbiert  e«  in  Waffen. 

7.  $unfd>  -  3ttH>eriaL  (Sine  in  feine  ©Reiben  gefdjnittene 
Slnanaä,  1  glafd)e  Champagner,  1  glafdje  9H)einwein,  niajt  ööHig 
1  glafdje  Slrra! ,  V»  ßnig  ©elteräwaffer,  lVs  Siter  fodjenbe«  SBaffer, 
250 — 300  ®r.  ßuefer,  Worauf  1  Zitrone  abgerieben,  nadj  Seliebeu 
auc§  bie  feine  ©djale  einer  Meinen  Sßomeranje,  4  ^tyfelfinen,  ©oft 
üon  4  frifdjen  Sirronen,  3  ®r.  ganj  feiner  Sintt,  ein  ©tttrf  SBanitte 
öon  ber  Sänge  eine«  falben  ginget. 

Sftan  lagt  in  fodjenbem  SBaffer  gimt  unb  S3anitte  gut  au«* 
Siefen,  nimmt  ba«  ^ewürj  $erau«,  gießt  ba«  SBaffer  in  bie  ©owle, 
gibt  Sudtv,  Sttronenfaft,  bie  abgesogenen,  in  Sittel  gefdjnittenen 
Sfyfctfmen  unb  bie  5lnana«  hinein.  "  Slad&bem  bie«  falt  geworben 
ift,  wirb  föfjeinwein,  (£f>amnagner,  Slrral  unb  ©elter«waffer  ^inju* 
gegeben. 

8.  (£rbbeerjmnfa)  k  la  Wjlenljorft.  HJton  ne$me  auf  eine 
glafdje  guten  töum  2  Sßfunb  ©rbbeeren,  quetfd&e  tefetere  mit  einem 
fiöffel,  am  beften  in  einer  fteinernen  ©dniffel,  ju  einem  ©rei,  tljue 
bie  (Srbbeermaffe  in  ein  üerfdjließbare«  fteinerne«  ober  gläferne« 
®efäß,  gieße  ben  SRum  barauf  unb  laffe  bie  -äßtfdjung  2—3  Sage 
fiefjen,  Wäljrenb  Wetter  Seit  man  bie  SKaffe  mehrere  SKale  umrührt, 
hierauf  fülle  man  bie  glüffigfeit  ab  unb  (äffe  fte  burdj  ein  nidjt  ganj 
feine«  ©aarjieb  in  ein  anbere«  ©efäß  laufen,  $>en  jurüdbleibenben 
©rbbeerbrei  gibt  man  barauf  ebenfalls  nad)  unb  nad)  in  ba«  ©ieb  unb 
feif)t  bie  glüffigfeit  mit  £ilfe  be«  3)urd&reiben«  au«.  $en  jurüdf* 
bleibenben  ©rei  laffe  man  burd>  ein  au«gefrannte«  faubere«,  üorljer 
au«gefod)te«  unb  wieber  trorfen  geworbene«  leinene«  %u$  laufen 
unb  fucr)e  felbft  burd)  ßufammenbrücfen  alle  no<$  barin  befinblidje 
gläfjigfeit  ju  gewinnen.  SRan  fülle  bann  ben  alfo  gewonnenen  foge* 
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nannten  (£rbbeerrum  in  SBouteillen,  bic,  gut  öerforft  unb  oerfiegelt, 
liegenb  bis  jum  ®tbxa\\ä)  aufbewahrt  werben  fönnen,  felbft  bis  jum 
nää)ftcn  ©ommer. 

3um  $unfct)  neunte  man  auf  eine  gfafdje  (Srbbeerrum  ben  ©oft 
Don  2  guten  taftigen  ßitronen  ohne  ®erne,  nach  ©efcfjmacf  500  bis 
750  (Sr.  unb  3  Stfafdjen  SBaffer.  ®er  3ucfer  wirb  in  eine 

Xerrine  ober  Sowie  getrau,  ber  3itronenfaft  barauf  gebrüeft,  bann 
beraum  hinjugegoffen  unb  julefet  baS  fodjenbe  SBaffer.  Verfertige 
Sßunfd)  wirb  in  ber  Xerrine  jugebeeft,  bis  junt  (Srfalten  aufbewahrt 
unb  fehmeeft,  wenn  am  SBormittage  gemalt  unb  abenbS  genoffen, 
beffer,  als  wenn  er  heig  unb  frifcf)  getrunfen  wirb.  $er  ^unfeh  fann 
aud),  auf  Staffen  gefüllt,  mehrere  Xage  (liegenb)  aufbewahrt  werben, 
unb  gewinnt  auweilen  noch  an  (Sefämacf.  93ei  längerer  Aufbewahrung 
beS  ©rbbeerrumS  geftattet  fieb  folcher  in  ber  gfafdje  teitweife  ju  einem 
©elee,  baS  nur  burch  Schütteln  herauszubringen  ift,  fid)  aber  fogleich 
bei  bem  SBermifchen  mit  bem  ©affer  auflöft.  $ie  bei  ber  Bereitung 
beS  ©rbbeerrumS  jurücfbleibenbe  ©rbbeermaffe  fann  ju  einem  guten 
$unfdj  oerbraucht  werben,  inbem  man  auf  biefe  SJcaffe  fochenbeS 
Sßaffer  giegt,  fie  umrührt  unb  bann  einige  ©tunben  ftet>en  lägt,  t)icr^ 
auf  bie  Slüffigfeit  abfüllt  unb  3ucfer  unb  3itronenfaft  nach  SBebürfniS 
hinzufügt. 

Auch  biefer  *ßunfch  foll  an  Sßohlgefchmacf  gewinnen,  uachbem  et 
ben  Sag  über  geftanben  ^at. 

9.  Sin  anberer  feiner  $unfdj  k  la  Uhlenljorft.  Auf  eine 
Sfoföe  guten  iRum  nehme  man  ben  Saft  oon  4  faftreichen  Zitronen 
ohne  ßeme  unb  3urfer  bis  §u  2  *ßfunb.  $er  Sucfer  unb  3itronen= 
faft  Wirb  in  eine  Terrine  gethan,  etwa«  öon  ber  äugeren  gelben,  fein 
abgefeilten  3itronenfchale  baju  geworfen  unb  bann  baS  SBaffer  fochenb 
barauf  gegoffen.  93ei  gutem  ftarfen  9tum  fann  man  4  glafchen  unb 
wohl  noch  etwa«  mehr  SBaffer  nehmen.  $>er  $unfct}  wirb  in  ber 
Xerrine,  uachbem  man  noch  1  Slafdje  Champagner  baju  gegoffen,  ju* 
gebeeft,  bis  jum  (Gebrauch  aufbewahrt,  unb  fotf  gleichfalls  beffer  fein, 
uachbem  er  einige  Qtit  ober  mät)renb  beS  XageS  geftanben  hat.  SBenn 
er  bann,  namentlich  im  SBinter,  etwas  warm  getrunfen  werben  fott, 
fo  fann  man  ihn  in  ber  Xerrine  im  Ofen  oorher  erwärmen,  ober  auch 
in  einem  faubern  ©unjtauer  Xopf  erfreu,  wobei  ber  $unfch  juge* 
beeft  bleiben  mug.  Sßenn  üon  bem  ©etränf  etwas  übrig  bleibt,  fo 
fann  man  eS  in  eine  glafdje  füllen  unb  biefe  liegenb  aufbewahren, 
welches  im  SBinter  bis  8  Xage  gefabelt  fann,  moburch  ber  ®efcf)macf 
'  ftet)  oft  noch  öerbeffert. 
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2lud)  ofjne  GSfjampagner  gibt  bie  ermähnte  ÜÄifdntng  einen  guten 
$unfa). 

10.  $oflattbifd)cr  $unf^.  1  Xett  burd&gefiebter  Sitronenfaft, 
2  Seile  geriebener  3«der,  4  Xeite  feiner  Slrra!  in  einem  ©lafe  ge* 
meffen. 

$ie3  wirb  in  einem  Keinen  ©efdjirrdjen  jugebetft  auf  bem  geuec 

gefa)iuoI$en  nnb  mit  8  teilen  foajenbem  SBaffer  burd)gerüt)rt. 

Wnmert  Sföan  famt  £u  biefetn  ?ßun\d)  ftott  bed  3itronen^afteä  oud)  Serbe* 
riftenfaft  nebmen,  beffeu  SSereitimg  man  beim  <£inmadf)en  ber  grüßte 
(f.  Kr.  151)  finbet. 

11.  Sein|miifö.  #r.  1  (»oraiigltdj  nub  fe&r  beföttitttlielj). 

6  glafdjen  leichter  SR^einwein  werben  mit  guefer,  80—100  ®r.  per 
gtafdje,  big  jum  ftodjen  erljifct,  bann  Vi— V4  glaf(§e  9lrraf,  nod) 
beffer  aber  etfjter  alter  3amaifa*SRum  (fielje  (Seite  612,  9lx.  36) 
fnnjugegeben  unb  ba3  ©anje  noef)  furje  Seit,  ofme  bog  e$  fodjt,  auf 
bem  geuer  gelaffen. 

12.  «Bchtjmnfd).  9fr.  2.  1  glafdje  SBorbeauj,  100  @r.  Surfer, 
2  glafdjen  SBaffer,  V»  glafd)e  feiner  2frraf,  (Saft  einer  3ttroue. 

SBein  unb  Surfer  lagt  man  pebenb  Ijeiß  werben,  aber  nicf)t  fodjeu, 
gibt  baä  focfjenbe  SBaffer  fjinju  unb  jutefct  Wxxat  unb  ben  ©oft  einer 
Sitrone. 

13.  %'a$tt*Wtinpunfä.  «tuf  $wei  Staffen  SRofelwein  nimmt 
man  eine  f>albe  glafdje  ^rra^unfdjfirup  nebft  etwa*  Surf«  unb  lagt 
e8  nur  bis  $am  $oc§en  fommen,  nid>t  burrf>fod)en,  wo  ftdj  bann  ein 
beliebter  weifjer  @d)aum  bilbet. 

14.  (Sin  anberer  2öeinjjunfd).  3  Staffen  Sftfjeinwein  werben 
bis  jum  ßodjen  erljijjt,  hinzugefügt:  1  glafdje  ftarfer  X^ee,  ber  toon 
etwa  15  ®r.  gemalt  worben  ift,  unb  400  ®r.  Surfer,  worauf  1  gi* 
trone  abgerieben  ift,  nebft  bem  ©aft  berfelben.  SBenn  biefe  SJlifdjung 
in  bie  Sowie  gefüllt  worben  ift,  fefct  man,  je  nad&bem  ber  Sß\m\6)  ftar! 
fein  fott,  etwa  V* — Vi  Siter  Wxxat  Ijingu. 

15.  SWetf fettburger  $mtfdj.  9ttan  nefjme  ju  bemfelben  1  glafcfje 
guten  Xljee,  4  Staffen  feinen  roten  gran^wein,  1  glafcfje  fortweht, 

1  glafcfje  fbgnaf,  Vi  glafrf)e  SRabeira  unb  2  Sßfunb  Sndtv,  worauf 

2  Zitronen  abgerieben  ftnb. 

16.  Gierjmitfd).  lVi  glafdje  guter  grauaweiit,  ftarl  Vi  fiiter 
fodjenbe*  SBaffer,  260  ®r.  ßuefer,  worauf  1  frifd)e  Zitrone  abgevie* 
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ben,  >iebft  bem  ©aft  tum  2  3itronen,  etwas  $fjee,  SJhtSfatnuß  unb 
einige  helfen,  8  ©türf  frtfdje  (Sier. 

äftan  läßt  bie  (Gewürze  in  bem  fod^enben  SSaffer  ouöjie^en  unb 
preßt  fie  au3,  gießt  ba8  übrige  fjin$u  unb  ftfflägt  bieg  aUt%  mit  bem 
Schneebefen  recht  ftarf  über  rafcfjem  geuer,  bi$  ber  ©chaum  fidj  hebt, 
foer/en  barf  e$  nidjt.  SBenn  ber  $opf  abgenommen  ift,  fo  muß  noch 
ein  Wenig  gef plagen  unb  wäljrenb  be3  ©djtagenä  nach  ®efchmarf  etwas 
5Irraf  hinzugefügt  werben. 

17.  (HUjMttfdj.  1  $funb  Surfer,  1  Sitrone  barauf  abgerieben, 
mit  ein  wenig  Söaffer  aufs  geuer  gefejjt,  ben  ©oft  oon  2  Sitronen 
hinzugefügt,  wenn  e3  focht,  gut  abgeräumt,  ©rfaltet,  gibt  man  ben 
Saft  oon  6  5tyfelfinen  baju.  9J?an  gießt  bied  in  eine  ©efrierbüchfe. 
^adjbem  e$  ziemlich  fteif  gefroren  ift,  fügt  man  nacr)  unb  nach  eine 
gtafdje  ©hantpagner,  ein  SBeingtaS  oott  Slrraf  unb  ein  f>atbe3  ©las 
3amaifa*$Rum  hinzu. 

18.  ©lüfyweut.  Qu  4  gfafcfieu  Rotwein  1  $funb  3urfer  unb 
30  ®r.  in  ©tüde  gebrochener  feiner  3init  werben  ein  gutes  ©erhält* 
nid  fein,  anbernfatts  fann  nach  bem  (Sr^t^en  noch  Surfer  hinzugefügt 
werben.  Sftan  ftetfe  eS  jufammen  in  einem  irbenen  Xopfe  jugebeeft 
aufä  geuer,  unb  gebe  e$,  bis  jum  lochen  erhifet,  in  eine  SBowIe. 

19.  Reißer  (Siermeiu  ($reifufj).  3u  jebem  öiertettiter  weißen 
Söein  1  frifcheS  <£i  unb  50  @r.  Surfer. 

2Ran  fdjlägt  bieS  auf  rafchem  geuer  mit  bem  ©djaumbefen  bis 
oor  bem  ßodjen.  $urcr}fochen  barf  es  nicht,  wetf  e$  bann  gerinnt. 

> 

20.  Äaltcr  dierwetn  (ein  erquitf enbeS  ©etra'nf).  9ftan  nimmt 
ZU  V*  Siter  weißem  ober  auch  rotem  Sßein  zwei  ganz  Mf4e  ©ibotter, 
rü|rt  fie  mit  geriebenem  Surfer  unb  SühiSfatnuß  unb  gibt  bann  beu 
SBein  allmählich  &azu. 

21.  %unfä*<$ittatt  (öorzftgHih).  750  GJr.  feiner  Surfer,  ©aft 
oon  4  recht  frifchen  faftigen  Sitronen,  1  gtafdje  feiner  Slrra!.  $en 
3urfer  taffe  man  mit  l1/*  Xaffe  SBaffer  gar  lochen,  gebe  ben3itronen* 
faft  hinzu,  unb  wenn  eS  abgeführt  ift,  ben  2frraf .  Seim  Gebrauch  gießt 
man  zu  1  Seit  biefeS  ©strafte*  2  Xeitc  fochenbe*  Söaffer. 

22.  geincr  8ifa>f.  Su  einer  glafaje  Rotwein  bie  mögtichft 
fein  abgemalte  ©chate  oon  einer  Heineu  grünen  Pomeranze  unb 
100  ©r.  3urfer. 

$ie  ©d)ate  muß  nach  10  2Rinuteu  entfernt  werben. 
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23.  ©Itter  Sifchof*<£rfraft.  12  ©tücf  frifche  grüne  «pomcran* 
jen,  l/s  Siter  ööllig  entfufelter  ©pirituS. 

2)tc  Sßomeranjen  werben  mit  einem  fdfjarfen  feinen  SDReffer  fo  fein 
als  möglich  abgefault,  bie  grünen  ©dualen  aläbann  mit  bem  ©piritu* 
übergoffen  unb  bei  gelinber  SBärme  3  Sage  bigeriert,  Wobei  bo3  (Sefäfj 
mit  Sötofc  gut  oerfa)Ioffen  unb  öftere  umgefchüttelt  werben  mufj.  Stach 
bem  StuSjtehen  wirb  bie  (Sffenj  burdt)  Söfchpapier  filtriert  unb  jutn 
©ebraudj  aufbewahrt. 

Stfan  nimmt  fn'erbon  ju  jeber  glafdt)e  SRotwein  etwa  2  ©fetöffel  boH 
unb  tterfü&t  fte  nach  ©efd^maef  mit  100—130  ®r.  feinem  3ucfer. 

24.  Sowie,  aügemehte  öemerfungen  öfter  bie  3u^crc^unÖ 
berfelben.  gür  alle  ©owlen  empfiehlt  e*  fid^  feljr,  ju  ben  leidsten 
SBowleWeinen  (9Wofel=  unb  föfjeintoein)  eine  glafche  befferen  unb  fdjwe* 
reren  ^einmein  $u  nehmen.  3)ie  dornte  wirb  baburdt)  burchau*  nicht 
ju  ftarf,  gewinnt  aber  fehr  an  (Sefchmacf .  33ei  dornten  toon  eingemach* 
ten  grüßten  ift  nur  ftor!  bie  $älfte  be*  angegebenen  Surf er*  erforber* 
lief).  2)iefer  löft  fidj  am  beften  in  SBaffer,  womit  er  ton  bem  ©inju* 
fügen  be*  SBein*  in  ber  SBorole  angefeuchtet  wirb.  SBomögftcfj  mache 
man  bie  Sowie  mehrere  ©tunben  oor  ben  ©ebraud)  ganj  fertig  unb 
fteQe  fie  bidjt  berfchloffen  recr)t  fühl,  am  beften  auf  (£i$  §m.  Rotwein 
oerbeffert  bie  Sowie  an  ftdt)  nicht,  gibt  ihr  aber  eine  für  Sowlen  beliebte 
garbe.  $ludt)  ©elterSWaffer  oerbeffert  fie  nicht,  macht  fie  aber  leichter, 
unb  nur  wo  bie*  gewünfeht  wirb,  ift  e*  anzuraten.  ©oll  (Ehantpagner 
ober  mouffierenber  föfjeinwein  baju  gegeben  werben,  wa*  bon  Zennern 
ju  einer  guten  Sowie  nidt)t  geforbert  wirb,  fo  muß  bie*  unmittelbar 
oor  bem  Öfebraudt)  gefdfjefjen. 

25.  $omeran$ett-23otoIc.  3e  nach  ber  ®rö§e  1—2  ©tücf  grüne 
^omeranjen,  6  glafchen  9H)ein*  ober  2RofeImem,  V»  glafche  Rotwein 
(nach  Gefallen  V«  ftrug  ©elter«*  ober  $eppinger  Sßaffer)  unb  per 
glafche  60—70  <8>r.  ßuefer. 

$te  grüne  ©djale  ber  Sßomeranjen  wirb  mit  einem  Keinen  fd)ar= 
fen  Keffer,  Wohl  gemerft,  möglich ft  bünn  abgefdjalt,  in  ein 
Baffergla*,  $ur  ©älfte  mit  SBaffer  gefüllt,  gelegt  unb  mit  Sßapier  $u* 
gebeert  10 — 15  2Jcmuten  jum  $lu*$iehen  hingefteHt.  $er  erforberlidje 
3ucfer  wirb  in  bie  Sowie  gegeben,  mit  wenig  SBaffer  angefeuchtet 
unb  aufgelöft;  nachbem  bie*  gefchehen,  ber  SBein  ^ineirtgegoffett  unb 
üon  bem  @£traft  au*  ber  Sßomeran$enfchale  nach  ©efc|macf  hi«iUs 
gefügt 

5)ura)  ben  SRotwein  gewinnt  ber  ßarbinal  an  garbe,  nicht  an 
ÖJefchmacf. 
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26.  $firfid)*9otolc*  9facf}bem  bie  $aut  ber  frifchen  Sßfhftche 
mögtidjft  büntt  abgezogen  ift,  merben  (ie  in  feine  ©Reiben  gefdmitten, 
lagentoeife  mit  gefto&enem  Sucfer  reichlich  beftreut,  mit  menig  SBaffer 
angefeuchtet,  roomöglidj  mehrere  ©tunben,  noch  beffer  einen  ganzen 
lag  §um  2luä$ichcn  in  einem  öerfdfjtoffenen  ober  mit  Rapier  jugebun* 
benen  ÖJefäfje  aufbewahrt,  unb  bann  wirb  wie  bei  ber  (Srbbeerbowle 
bamit  oerfahren. 

©ielje  auc^  ^?firpc^c  in  93lechbüchfen  einjumachen,  ©eite  556. 

27.  3(uana$*  Sowie.  (Sine  bünn  abgefaulte  unb  in  feine 
(Beweiben  geschnittene  frifche  SlnanaS,  je  nach  ber  ©röfje  ber  grucht 
8 — 12  glafchen  ÜH^ein*  ober  2ttof  elmein,  1  5Iafcr)e  SRotnxin  unb  nadt) 
©efchmacf  pro  glafdje  80  big  100  ®r.  Sucfer. 

$)ie  ©Reiben  ber  SlnanaS  beftreue  man  tagenweife  ftarf  mit  Sucfer, 
giefje  ein  ®la3  SKabeira,  in  beffen  Ermangelung  Sßaffer,  barüber  unb 
[teile  fte  24  ©tunben  jugebecft  Inn«  danach  lege  man  fie  in  eine 
23otote  unb  füge  Söein  unb  ben  etwa  jurücfbehaltenen  Sucfer  tjin^u. 
(©iehe  auch  ®e^e  554  9Gr.  61.  62.)  $uf  eingemachte  Ananas  fchütte 
man  10 — 12  ©tunben  bor  bem  ©ebraudj  eine  g^fc^e  SBein.  55)ic  in 
33ledjbüchfen  eingemachten  au§  £aoana  h^überfommenben  2tnana3 
werben  in  ©cheiben  gefchnitten  unb  ganj  fo  wie  angegeben  bamit 
©erfahren.  $er  in  ber  S3üdt)fe  bcfinbftche  ©oft  wirb  jur  Sowie  oer* 
wanbt. 

Slnmerf.  Um  bei  einet  ©efettfdjaft,  too  bie  halbe  gruajt  hinreidjenb  fein 
toürbe,  bie  ahmte  #alfte  bis  ju  einer  anbera  3eit  oufjubewahren  ober 
bie  Äoften  unb  Sftüfje  ju  erfoaren,  »eld)e  oft  jur  augcnbticfltd)en  S3c- 
fdjaffung  einer  SfaanaS  öerroenbet  »erben  müffen,  toirb  auf  baS  (Sin« 
machen  berfelben  (T.  9^r.  61  unb  62)  aufmerffant  gemad)t. 

28.  (£rbbeer«8owIe.  (£in  gehäufter  Seiler  boH  frifcher,  fchöner 
(Srbbeeren  —  SBatberbbeeren  berbienen  ben  Sorjug  —  ttrirb  in  eine 
Sowie  gegeben,  fäjichtmeife  mit  400 — 500  ©r.  feingeriebenem  Sucfer 
überftreut,  ein  wenig  SBaffer  baju  gegeben  unb  etwas  umgefchwenft, 
bamit  ber  Sucfer  fich  mit  ben  ©rbbeeren  berbinbet.  ©o  lägt  man  bie 
Sowie  mögtichft  6—8  ©tunben  gut  jugebeeft  fteljen  unb  giefct  bann 
6—8  Staffen  SRofelwein  hinju. 

29.  (£hampagtter*Sowle.  ©in  $funb  jerfleinerter  Sucfer  mirb 
mit  2  glafchen  SRofelwein,  einer  glafche  Surgunber  unb  2  gtafdjen 
(£h<rotpagner  ober  mouffierenbem  S^^eintuem  übergoffen  unb  bie  Sowie 
bt^  jum  (Sebraud)  wohl  berfdjloffen  auf  @i3  gefteHt. 

30.  $arifer  Äarbtaal*@|traft.  ©tarf  *U  Siter  Slrraf,  bie  gelbe 
Schale  bon  4  Slpfelfinen,  70  @r.  befter  gimt,  etwas  Sanitte. 
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®er  ßimt  totrb  grob  geflogen ,  SSaniffe  in  fleine  ©tücfe  ge* 
fönitten,  bie  Hpfelfinen  fein  gefdjält,  in  ©tüdfe  gefdjnitten  unb  mit 
bem  Ärra!  in  eine  glafc$e  gefüllt,  übrigen*  wie  beim  $if$of'(£rtraft 
»erfahren. 

SSon  biefem  (Ertraft  toerben  2  Söffet  ju  1  glafdje  gutem  8Ujcin* 
toein  gegeben  unb  mit  80 — 100  Öh:.  feinem  Suder  berfüfjt. 

31.  SWoitoeitt.  2Rögli<$ft  junger  SBalbmeifter  (in  ben  Sttonaten 
Wpxxl  unb  9M)  bor  ber  93lüte  toirb  forgfältig  au3ge|udjt,  bie  unteren 
ölätter  unb  bie  unteren  leite  ber  Stiele  entfernt  unb,  wenn  man  iljn 
nidjt  felbft  gepflüeft,  unmittelbar  bor  bem  (SJebraudj  rafdj  in  SBaffer 
abgefpült,  in  eine  SBotole  gelegt,  in  toeldjer  borljer  Sucfer,  per  gla(d)e 
70—90  (Sr.,  mit  ein  toenig  SBoffer  aufgelöft  ift,  unb  bann  fo  öiel 
Sflofel*  ober  SRfjeintoein  hinzugegeben,  als  man  Sttaitoein  ju  haben 
toünfdjt.  9laä)  ettoa  V*  ©tunbe  müffen  bie  reidjlicfj  bertoanbten 
2flairräuter  aus  ber  93otole  entfernt  toerben,  ba  ber  SKaiwein  fonft  $u 
ftarf  banad)  fdjmetfen  mürbe.  SRan  fann,  toenn  eS  geliebt  totrb,  ber 
ßänge  nach  in  Keine  ©tücfe  jerteilte  Slpfelfinen  ohne  ®eme  in  bie 
©otole  geben. 

(Einige  läge  ^ält  ft<h  ber  Sttaitoein  in  Staffen  gefüllt,  toobei 
jeboch  forgfältig  barauf  ju  atzten  ift,  bog  audj  nicht  ba«  fteinfte  ©tücf 
SBalbmeifter  mit  in  bie  Sftafcr)e  tommt. 

Slnmerf.  2)cr  SBalbmeifter  foH  baburä)  fehr  an  9lroma  genrinnen,  bafe 
man  ihn  einige  Jage  bor  bem  ©e&rauä)  in  einer  ganj  fanberen  @djad)tel 
berfttjloffen  an  einem  fügten  Orte  aufbewahrt. 

32.  Stuf  anbete  Slrt.  ÜRadjbem  ber  SBalbmeifter,  wie  in  ber  bor« 
hergehenben  Kummer  angegeben,  borbereitet  ift,  fdjütte  man  eine 
gleite  3Bein  barauf  unb  laffe  bieg,  je  nadjbem  man  biele  ober  toenige 
Kräuter  hat,  15— 30  Minuten  jiefjen.  SBon  biefem  (Sr. traft  gebe  man 
nach  ©efcfmtacl  in  bie  mit  Sucfer  (fief)e  SKr.  31)  angefefcte  SBotole. 

Much  beim  SKaimem  empfiehlt  fid),  eine  glafche  ettoaS  fdfjwereren 
SR^cintDetn  ju  nehmen. 

33.  ©tttet  ^ohrmmSbeeweht.  3u  V*  Dljm  Sein  50  $funb 
bidfe,  boHfommen  reife  Xrauben  unb  25  Sßfunb  SRaffinabe. 

Su  rotem  SBetn  toerben  rote,  ju  meinem  SBein  toeiße  SBeeren 
genommen;  auch  !ann  man  beibe  ©orten  mit  einanber  bermifdjen. 
SMe  irauben  toerben  mit  ben  Stielen  ausgepreßt  unb  liefern  getoöfm* 
lieh  13V3  ßiter  reinen  ©aft;  foflten  fie  jeboch  ntd^t  fo  biet  enthalten, 
fo  müffen  noch  Trauben  hinzugefügt  toerben. 

®a&  gafj  jum  3°^anwidbeertoein  muf  überaus  fauber  fein,  too 
nicht,  fo  erhält  ber  SGBein  einen  Söeigefchmacf,  unb  Soften  unb  SD^ü^e 
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finb  üerloren.  (ES  gibt  gamilten,  wo  biefer  SBetn  attjiä^rtic^  gemacht 
wirb  uitb  wo  man  baS  gaß  nach  bem  Sfljjiehen  beS  SBeinS  üom  SBött* 
eher  auSeinanbernehmen,  bie  ©tücfe  reinigen,  in  faltem  SBoffcr  gehörig 
auSjieljen,  mit  fochenbem  SBaffer  auSbähen  unb  an  ber  ßuft  troefnen 
lägt,  wo  bann  bie  einzelnen  Xeile  bis  jum  nächften  ©ebrauche  an 
einem  troefnen  Orte  aufrechtftehenb  bewahrt  unb  nachbem  wieber  ju* 
fammengefügt  werben.  S)aS  StuSbähen  ift  nochmals  notwenbig,  unb 
man  ift  bann  ficfjer,  ein  faubereS  unb  bichteS  goß  W  ber  neuen  Sßro* 
buftion  ju  haben  unb  feljr  reinfehmeefenben  2Bctn  ju  erhalten. 

$)er  8uc^er  wirb  am  Xage  üort)er,  wenn  ber  SEBein  angefefct  Wer* 
ben  fott,  in  Keine  ©lücfdjen  jerflopft,  in  einem  feljr  reinen  ©efchirr 
mit  SBaffer  aufgelöft  unb  foldfjeS  burdf)  einen  weiten  Trichter  in§  Saß 
gegoffen.  3ft  biefeS  gefdjehen,  fo  füllt  man  baS  gaß  mit  bem  bemerften 
Saft,  Welcher  nadt)  24  ©tunben  Aar  üom  Sobenfafc  abgegoffen  fein 
muß,  übrigens  mit  SBaffer  an,  Wobei  man  anfangs  nodj  einigemal 
fdjüttelt,  fo  bog  baS  Sucfermaffer  fief}  mit  bem  ©aft  bereinigt.  SRan 
legt  eS  fobann  offen  am  beften  in  eine  fühl  liegenbe  Cammer  auf  ein 
(Seftett,  bamit  bie  ©ärung  ablaufen  fann,  unb  betft  ein  SDhittläppchen 
barüber,  bog  feine  gltegen  unb  2Jcucfen  hineinfallen.  3n  8  —  14 
Sagen  fängt  bie  (Särung  erft  recht  an.  3«  biefer  Seit  muß  man  ben 
3ucfer,  ber  fidj  teilweife  gefenft  hat,  einige  9Me  mit  einem  abgefdfjab* 
ten  ©toef  umrühren  unb  barf  nicht  üerfäumen,  jeben  borgen  ben 
Schaum  mit  einem  eigens  baju  beftimmten  Südjelchen  forgfältig  üom 
©jmnbloch  wegzunehmen,  baS  gaß  wieber  mit  SS  äff  er  nachzufüllen 
unb  mit  bem  baju  beftimmten  ©toef  umzurühren.  Oft  fängt  ber  SBein 
aud^  früher  ju  gären  an,  es  ift  beSljalb  nötig,  fogletcf>  in  ben  erften 
Sagen  nachjufehen.  SBenn  feine  Bewegung  mehr  im  gaffe  unb  bie 
©ärung  ganz  üorüber  ift,  welkes  oft  über  5  SBoajen  bauert,  Oer* 
(fließt  man  baSfelbe,  inbem  man  ben  mit  einem  reinen  Sappen  um* 
wicfelten  ©jmnb  fo  feft  in  baS  ©üunbloch  einfehlägt,  baß  bie  äußere 
Suft  nicht  mehr  einbringen  fann,  unb  legt  baS  gaß  auf  baS  bemerfte 
©eftetf  in  ben  Setter.  Slucf)  ift  babei  ju  bemerfen,  baß  üorher,  el)e  ber 
©aft  inS  gaß  gegoffen  wirb,  10  (Smtr.  über  ber  Öffnung,  worin  ber 
®ran  gefteeft  Wirb,  ein  zweites  Socf)  gebohrt  werben  muß,  aus  welchem 
juerft  ber  SBein  abgezogen  wirb;  nachher,  wenn  er  nicht  mehr  fliegt, 
bebient  man  fich  ber  unterften  Äranenöffnung,  bamit  berfelbe  recht 
flar  bleibe.  3CD°4  müffen  beibe  Öffnungen  üom  gaßbinber  zugemacht 
Werben,  weil  fonft  burd)  bie  ©tärfe  beS  SBeinS  bie  ®orfe  herauSflie* 
gen  würben,  ©o  läßt  man  ben  SSein  bis  @nbe  SRärz  ruhig  liegen. 
3nbeS  ift  eS,  um  einer  ©jplofion  üorzubeugen,  ratfam,  währenb  biefer 
Seit  baS  burch  ein  zugefügtes  ©öljchen  üerfchloffene  Smicfloch  ade 

39* 
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4 — 6  ÜEBocfyen  einige  Minuten  lang  ju  lüften;  eine  @rf  Fütterung  beS 
gaffeS  mug  aber  möglidjft  babei  öennieben  »erben.  SRan  füllt  iljn 
alöbann  in  reine  troefne  Staffen  unb  bewahrt  biefe,  btdjt  berforft  unb 
oerfiegelt,  aufredjtfteljenb  im  Äefler  am  bunfelften  Orte  auf.  2Ran 
ljüte  fid),  bie  Slafdjen  Ijinjulegen,  weit  berßorf  fonft  burd)  bie  ©tärfe 
be§  SBetnS  babon  fliegt. 

Slnmerf.  Solarer  SBein  ift  bon  borjüglidjer  Qualität  unb  wirb  burä)  baS 
Älter  immer  beffer  unb  bem  Champagner  älmlidjer.  ®efd)teljt  ba§  2lu3» 
cinanbernelmten  be8  Stoffe  ntttjt,  wie  e$  anfangt  bemerft  morben,  fo 
mug  foldieS  fogleidj  nadj  bem  Hbjte^en  auf«  forgfälrigjte  gereinigt,  gebäht, 
an  ber  ßuft  getroefnet  unb  an  einem  luftigen  Ort  Ijingefteflt  werben. 

34.  Stachelbeerwein.  SRan  neunte  ba$u  rote  ©eeren,  weldje 
beS  SBafdjenS  bebürfen,  unb  ©erfahre  übrigen«  gan$  nadj  t>orljerge§en* 
ber  «orfdjrift. 

35.  SBljty.  2  glaföen  weiger  SBetn,  230—270  ®r.  Suder, 
woran  bie  (Staate  öon  1 — 2  Sitronen  abgerieben,  nebft  bem  @aft, 
2  @r.  feiner  ganjer  3imt,  6  jerflopfte  frifdje  ©ier. 

$ieS  alle»  wirb  mit  einem  <5a>umbefen  auf  rafdjem  fteuer  big 
oorm  Äodjen  ftarf  gefdjlagen,  fänell  in  eine  ©owle  gegoffen,  bie  jebodj 
öon  $or$elIan  fein  mug,  in  ßttäfer  gefüllt  unb  §eig  getrunfen. 

36.  ($rog.  Sttan  gieße  $u  einem  Xeil  $lrraf  ober  föum  unb 
3utfer  nadj  ^Belieben  3 — 4  Xeile  fodjenbeS  SBaffer. 

(Sin  ganj  oorjügtia^er  unb  befömmlidjer,  audj  tarnen  im  SBinter 
als  fogenannter  ©djlaftrunf  fet)r  ju  empfeljlenber  unb  beliebter  (Srog 
wirb  auS  auS  edjtem  alten  3amai!a»9iumr  redft  reidjlid)  Sudfer  unb 
fod)enbem  SBaffer,  4 — 5  mal  foüiel  als  9tum,  bereitet. 

Vorgenannter  Sftum  ift  in  öorjüglidjer  Dualität  unb  nidjt  teuer 
ju  bejiefjen  bon  ®.  ($.  ßorenj  SRetjer  in  Hamburg. 

37.  Stalter  popptlpopptL  4  ©botter  unb  Vi  geriebene  9RuS* 
fatnug  werben  mit  V*  ßiter  füger  ©afjne  gerührt,  bann  mit  V*  ßiter 
Slrral  ober  feinem  8tom  bermif<f)t  unb  mit  Sucfer  oerfügt. 

38.  Partner  ftopptlpopptl.  lVs  ßiter  füge  ©afjne,  4  ©ibotter, 
lU  ßiter  2lrraf,  3ucfer  nadj  (Sefdjmad. 

$)ie  6af)ne  lägt  man  mit  3uier  $um  ®odjen  fommen,  üom  Sfeuer 
genommen  jerrüljrt  man  bie  (Sibotter  mit  etwas  SDlild),  gibt  fie  unter 
fietem  Stühren  langfam  fjinju  unb  rü^rt  ben  Strraf  burdj. 

39.  Sdjaumbier.  9Kan  redjne  auf  jebe  $erfon  1U  ßiter  ©ier, 
1  frifdjeS  (Si,  ft.  30  ©r.  Qnätt,  audj  na$  ©elieben  etwas  3itronen* 
fajale  ober  8imt 
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StoS  <3K  wirb  gerflopft,  mit  *8ier  unb  3ucfer  auf  ein  rafdjeS  Seuer 
gefegt  unb  mit  einem  ©cf)aumbefen  fortwäljrenb  bis  Dorm  $od)en  ftarf 
gefdjtagen  (focf)en  borf  eS  nidjt,  weit  eS  fonft  gerinnt),  ber  $opf  Dom 
Seuer  genommen,  nodt)  ein  wenig  gefdjtagen  unb  in  ®läfer  gefüllt. 

40.  Ster-ftatrfdjale  in  ©löfern.  Geriebenes  ©djwarjbrot,  ge* 
wafdjene  unb  aufgelöste  ßorintfjen,  gimt,  3ucfer,  einige  Zitronen* 
Reiben  unb  fügeS  leidjteS  ©ier  »erben  untereinanber  gemixt  unb 
in  GHäfer  gefüllt. 

41.  £imouabc.  2  Seite  SBaffer,  1  Xeil  toeißer  SBein,  einige 
3itronenfdjeiben  werben  mit  3iicfer  mjfy  ©efdjmacf  oerfügt. 

42.  fiimonabe  für  Äranfe  (bei  Sieber).  Qu  Siter  focfjen* 
bem  SBaffer  gebe  man  ben  ©oft  (nidjt  bie  ©cf)ale)  einer  guten  gitrone 
unb  entferne  ade  ®eme. 

3)ieS  Wirb  in  eine  glafdje  gefüllt  unb  bem  Traufen  mit  etwa* 
ßuefer  bermifdjt  jum  Printen  gegeben. 

43.  Sttaubelmilö)  für  ftranfe.  125  ®r.  gefdjätte,  gewafdfjene 
unb  geriebene  füge  2ttanbetn  werben  mit  8/4 — lVs  Siter  f altem  SBaf* 
fer  öermifdt)t,  burclj  ein  faubereS  Sud),  melcfjeS  üortjer  in  fjeigem 
SBaffer  gelegen  f)at  (weit  bie  äflanbelmild)  gar  Ieict)t  baoon  einen  ©e* 
fcfymacf  annimmt),  ftarf  burcfjgepregt  unb  mit  etwas  «Surfer  oerfügt. 
$ie  2Ranbelmildj  erhält  fidt)  —  mit  StuSnatjme  oon  feigen  ©ommer* 
tagen  —  in  einer  gtafdje  an  einem  fügten  Orte,  in  falteS  SBaffer 
gefteßt,  bis  jum  britten  Sage. 

3lud^  fann  man  $u  ben  SRanbeln  4—6  ©tücf  bittere  nehmen. 

44.  ©erftenwaffer  für  Äranfe.  $)ie  Oerfte  wirb  in  fodfjenbem 
SBaffer  mit  einigen  3itronenfdjeiben  ofme  bie  ®erne,  ober  ein  wenig 
SKeirteffig,  woburdf)  fie  weif}  wirb,  aufs  Seuer  gefegt.  ÜRadj  einer 
©tunbe  wirb  baS  (Berftenwaffer  burd)  ein  ©ieb  gegoffen,  nidjt  gebrüeft, 
unb  nad)  ^Belieben  mit  etwas  3ucfer  oerfügt. 

45.  anolfcu  für  Srnjtfranfe.  ©in  21/*  (Smtr.  langes  ©tücf 
oon  einem  troefnen  ®ätbermagen,  ber  bei  ben  ©cf)lä'cf)tent  ju  tjaben 
ift,  wirb  jum  (Sinweidjen  12  ©tunben  in  falteS  SBaffer  gelegt.  9tacf)= 
bem  lägt  man  ll/s  Siter  Sftilcf)  focfjen,  rüfjrt  baS  ©tücf  ^älbermagen 
famt  bem  SBaffer  in  bie  langfam  foa^enbe  SKilct)  unb  läßt  fotctjeS  auf 
frf)Wac^em  Steuer  fo  lange  fodfjen,  bis  bie  Slbfonberung  erfolgt,  Wethes 
bis  ju  iU  ©tunbe  ber  Sali  fein  Wirb.  $)ie  Srafematte  barf  nicfjt  tjart 
fein.  SllSbann  gibt  man  baS  @an5e  in  ein  fefjr  faubereS  ausgebrühtes 
©äcfd&en  oon  ßeinwanb  unb  lägt  eS  Durchfliegen. 
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V.  ©etränfc  unb  fitföre. 


3n  Ermangelung  beS  ftälbermagenS  erfüttt  ein  ©ßtöffel  biefge* 
toorbene  faurc  SKilch  ben  Qxotd. 

($S  »irb  bieS  ©etränf  nach  Söorfd^rift  beS  2lr$teS  gebraust. 

46»  (Sin  gan$  oor^üglicheS  ©etrönf  bei  Diarrhöe  unb 
frantfjaften  Sefchtoerben.  125  ©r.  befterSReiS  wirb  gut  abgebrüht, 
mit  15  ®r.  ganjem  $imt  wi  einen  irbenen  Xopf  ju  l3/*  fiiter 
f odjenben  Sßaff  erS  gegeben,  bis  ju  1  Vs  Siter  eingef odjt,  ohne  Stühren 
burd)  ein  ©ieb  gegoffen  unb  mit  ober  ot)ne  3ucfer  ben  Sag  hinburch 
getrunfen.   @S  wirb  fotd)eS  big  jur  gänjlichen  SBefferung  fortgefefct. 

47.  ©erftenthee  für  Äronf  e.  (Sin  Eßlöffel  feine  ©erfte  wirb  in 
einen  E^eetopf  gegeben,  berfelbe  ooH  fochenbeS  Sßaffer  gegoffen  unb 
falt  geworben  mit  etwas  #imbeerfaft  oermifcht. 

48.  $rotwaffer  für  fronte,  (SuteS  ©chwarjbrot  wirb  in 
©Reiben  gefchnitten,  geröftet,  fochenbeS  Söaffer  barauf  gegoffen, 
3itronenfcf)eiben  —  alle  ®erne  entfernt,  bei  lieber  nur  ber  ©oft  — 
hinzugegeben,  Hör  obgegoffen  unb  mit  Quätt  oerfüßt. 

49.  2tyfeltrnnf .  SRan  nehme  8  ©tücf  gewafchene,  mit  ber  ©djale 
in  4  Seile  gefdjnittene  Äpfel,  bie  getbe  Schote  einer  halben,  ben  ©oft 
einer  gonjen  Zitrone,  ein  ©tücf  3imt  unb  Vi  Söffe  gewafchene 
SRofinen,  ebenfooiel  Korinthen. 

$ieS  wirb  mit  2lU  Siter  SBaffer  fo  lange  gefönt,  bis  bie  Äpfel 
weich  finb,  burdj  ein  #aarfieb  gegoffen,  mit  Sucfer  oerfüßt  unb  falt 
getrunfen. 

9Iud)  für  #ranfe  tft  bieS  ein  angenehmes  unb  gefunbeS  ®etränf, 
bann  aber  fönnen  bie  ©eroürje  wegbleiben,  ©tatt  ber  fltofinen  unb 
$orintf)en  fann  man  eine  flehte  Trufte  ©djwarjbrot  mit  ben  Äpfeln 
fodjen  unb  bie  «ßttronenfchale  jurücflaffen. 

50.  3$länbifch  3RooS  (ein  Getränt  für  SmfWranfe).  ÜBan 
läßt  ft.  30  ©r.  abgebrühtes  iSlänbifd)  SRooS  mit  ll/s  ßiter  SSaffer 
3  ©tunben  bis  $u  3  Soffen  einfügen.  S)ann  wirb  eS  burdtjgepreßt 
unb  mit  Sucfer  üerfüßt,  auch  mit  frifdjer  Stttlch  beS  SftorgenS  als  Sljee 
getrunfen.  ©S  fann  am  oorfjergeljenben  Sage  gefoajt  unb  morgens 
toarm  gemacht  werben. 

51.  j$eUd)en*(£fft0  (ein  beruhigenbeS  Öetränf  für  Äraufe, 
namentlich  bei  9ieruenleiben  unb  Sbpffdjmcrj).  2—3  ©onboott 
blauer  wohlriedjenber  Teilchen,  bie  ©tiele  entfernt,  t^ut  man  in  eine 
Slafdje,  füllt  fie  mit  SSeinejfig  unb  läßt  fie,  oerforft,  einige  Qtit  in 
ber  ©onne  ober  an  einem  warmen  Ofen  ftet)en,  gießt  ben  Sfftg  burch 
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ein  gtießpapier  nnb  bemaljrt  i§n  in  einer  gtafdje,  berforft,  jum  ®e» 
brau^  auf. 

<g«  mirb  baöon  ein  Xljeelöffel  öoll  in  ein  fleine*  ©la«  SBaffer 
gegeben  wnb  mit  3u<fer  öerfüßt. 

Sugleid)  ift  biefer  (Sfftg  eine  feine  SBürje  an  ©aucen  unb  SRagoutS. 

52«  ©eträuf  oon  eingefügten  JJrudjtfäften  für  $  raufe. 

$imbeer*,  3of)anni3beer*  ober  ®irjdjenfaft,  befonberä  audj  $imbeer* 
effig  mit  SBaffer  oermtfdjt,  finb  namentlid)  in  gfieberfranffjeiten  bem 
Äranfen  ebenfo  erfrifdjenb  aU  auträgliä);  für  ©ruftfeibenbe  aber  paßt 
festerer  nidjt. 

n.  Ciföre. 

53.  3m  allgemeinen.  Sur  Bereitung  berfelben  nimmt  man  eine 
große  3rtafd)e  mit  einer  weiten  £>al3öffnung,  füllt  ba3  ©eftimmte  nebft 
bem  ©rannttoein,  too$u  man  nad)  ^Belieben  Sranj*,  ßirfd)*  ober  aud) 
edjten  föornbranntroein  mäfyft,  fn'nein,  forft  bie  glafaje  gut  ju  unb 
fteHt  fte  3 — 4  SBocfjen  an  bie  8onne  ober  an  einen  marmen  Ort, 
n>äf)renb  man  fie  oft  {Rüttelt.  2)ann  tunft  man  ben  in  Heine  ©tücfe 
geschnittenen  3ucfer  in  Söaffer,  fodjt  unb  fdjäumt  ifm,  tagt  iljn  etmaS 
abfüllen,  rüf)rt  ben  ©rauntroein  baju  unb  lägt  iljn  burd)  Stiegpapier 
laufen.  Sfläbann  füllt  man  ben  bereiteten  ßtför  in  reine,  troefne 
Staffen  unb  oerf orft  fie  gut.  $faf  bie  Kräuter  fann  man  toieber  ettoa3 
^Branntwein  füllen.  8u  Sranj*  unb  $irjd)brannnoein  oon  85  ©rab 
Pralle«  fommt  ju  ftarf  7/s  ßiter  V4  ßiter  gefoä)te3  Söaffer,  toetcf)e3 
man  ju  bem  Sucfer  gießt.  ®iefe  Sflifdjung  mirb  in  ben  folgenbeu 
SRejepten  als  lVs  ßiter  JBrannttoein  angenommen. 

54.  ©etoür$nelfen*Siföre.  lVs  ßiter  Branntwein,  125  ®r. 
Sucfer,  8  ®r.  helfen,  15  @r.  ßorianber,  beibeS  gröblid)  geftoßen, 
unb  20  @tücf  getroefnete  fdjmarje  ßirfdjen. 

55.  .gimMiiföre.  ll/s  ßiter  Branntwein,  125  ®r.  3ucfer, 
8  ©r.  befter  geftoßener  8imt. 

56.  ©emür^ßiföre.  I3/*  ßiter  Branntwein,  250  ®r.  Sudtt, 
15  ©r.  Sendjel,  SIni8famen,  2Baä)olberbeeren  ober  Äorianber,  3  ®r. 
3imt  unb  6—8  ©tücf  ©etoüranelfen. 

57.  ftufcSiföre.  lVs  ßiter  Branntwein,  1  $funb  ßuefer, 
1  $funb  SBatnüffe,  bie  oor  (Snbe  3uni  gepflüeft  werben  müffen. 
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V.  ©ctränfe  unb  ßtföre. 


58.  5ran$öft^e  *ttufcßifare.  30  ©tücf  äBatnftffe,  bie  um 
Johannis  gepflütft  fein  müffen,  gerftögt  man,  gibt  30  (Semürjnelfen, 
3  ®r.  guten  Simt  unb  eine  glaföe  #ognaf  Innju  unb  läßt  btc« 
7  SBodjen  an  ber  ©onne  ftepen,  Wäfjrenb  man  e$  täglia?  fdjüttelt. 
$ann  giriert  man  es  burdj  ein  wollenes  Xudj,  gibt  ein  paar  ©taugen 
®anbiS$urfer  baju,  läßt  ben  ßiför  nod&  einige  Xage  fteljen  unb  füllt 
bamit  Keine  glafdjen. 

59.  grattäöfifdje  <Srbbeet*ßiW«.  SRan  fülle  eine  ßiför* 
flafdje  Ijalb  mit  fleinen  reifen  SBalberbbeeren ,  Ijalb  mit  gezogenem 
$anbiS  unb  fülle  fic  übrigens  bis  an  ben  ®orf  mit  feinem  Örraf  ober 
anberem  granjbranntwein,  ftelle  fic  täglich  an  bie  ©onne,  gieße  ben 
3n^alt  naa)  Verlauf  oon  einigen  SKonaten  burd)  ein  glanelltudj,  unb 
ber  ßiför  ift  fertig. 

60.  (Sura^ao.  l1/s  ßiter  granjbranntwetn,  125  ©r.  Drangen* 
ober  audj  9ltofelfinenfd)ale  unb  250  ©r.  hellbrauner  ®anbtS. 

$>ie  ©djale  toirb  in  SBaffer  gelegt,  bamit  fiefj  bie  weifte  oon  ber 
gelben  ©djale  trennen  läßt,  bann  lejjtere  in  ©tücfcfjen  gefdjnttten  unb 
gu  bem  Branntwein  in  bie  ®rüge  gegeben.  geft  berforft  läßt  man 
foldje  beim  Ofen  14  läge  ober  im  Detter  3  SBodjen  fielen,  wäf)renb 
man  fie  täglidj  umfdjüttett.  $ann  wirb  bie  ©djale  ausgepreßt,  ber 
®anbis$udfer,  in  Keine  ©tütfdjen  jerflopft,  hinzugegeben  unb  wieber 
in  bie  glafdje  gefüllt,  ®iefelbe  mirb  täglich  gefdjüttelt,  unb  wenn  ber 
3ucfer  gefc^moljen  ift,  ber  Branntwein  burd)  gließpaöier  filtriert. 

61.  Ctuitien.ßtWre.  l1/»  ßiter  öuittenfaft,  375  ®r.  weißer 
Surfer,  fo  üiel  bieS  beträgt  feiner  Branntwein  unb  ju  je  lVs  ßiter 
biefer  glüffigfeit  15  ©r.  bittere  äKanbeln  unb  ftarf  20  ©r.  ßorianber. 

3J!an  pufct  bie  Quitten  mit  einem  £ud)e  ab,  reibt  fie  auf  einer 
SReibe  unb  fieHt  bieS  24  ©tunben  in  ben  SMer.  SDann  brürft  man  fie 
burdj  ein  wollenes  Xua),  fodjt  ben  Surfer  flar,  banad)  mit  bem  ©aft 
lU  ©tunbe  auf  gelinbem  geuer,  läßt  es  etwas  erfalten  unb  gießt  eine 
gleite  Quantität  feinen  Branntwein,  ohne  3ufafc  oon  SOßaffer,  fnnju. 
3u  je  lVs  Siter  biefer  glüffigfeit  fügt  man  15  ©r.  bittere  «Kanbeln 
unb  ft.  20  ©r.  Äorianber,  ungeftoßen,  gießt  eS  in  reine  glafäen 
ober  Stüge,  läßt  fie  an  einem  warmen  Orte  ftehen,  wo  fie  oon  Seit 
ju  Seit  etwas  gerüttelt  werben.  üftad)l)er  Wirb  ber  ßiför  burtf> 
gließpam'er  filtriert  unb  in  reinen  trorfnen  glafdjen,  wof)l  oerforft, 
aufbewahrt. 

62.  airfä'ßtWre.  i»/s  ßiter  Branntwein,  250  ®r.  Surfer, 
2  *ßfunb  fdjwarje  ftirfdjen,  $alb  füße,  fyalb  faure,  welche  geftoßen 
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werben,  1  Dbertaffe  öott  fchmarje  3ohanm8beeren,  3  ®r.  3imt.  $ie3 
alle«  in  eine  Stoffe  gefüllt  nnb  24  ©tunben  ^ingefteOt. 

63*  £intfceet*£i!öre.  lVs  ßiter  Sran&branntwetn,  3  ©r. 
3imt,  375  ®r.  3ucfer,     ßiter  Himbeeren. 

64.  gtföre  tum  fdjwataett  SofjaumSbeeren,  SRan  richte  ftch 
nadt)  öorfjergeljenber  Angabe;  jeboch  ift  250  ©r.  8«^  ^inrei^enb. 

65«  £agebutteu* £iförc.  SEBcnn  man  Hagebutten  einmacht,  fo 
fann  man  allen  $lbfaÜ,  fowohl  ©chale  afö  auch  fterne,  in  eine  Slafche 
geben  (auf  ba3  93erhältni3  !ommt  e$  eben  nicht  genau  an)  unb  baju 
ben  ^Branntwein  gießen,  wie  eä  im  allgemeinen  bemerft  ift.  &u  l'/s 
ßiter  fommt  nach  bem  Siltrieren  125  ©r.  Sudtx. 

66.  »anitte.ßiWre.  4  ®r.  feingefchnittene  SBanitte  lägt  man 
14  Xage  in  einer  glafdje  feinem  granjbranntwein  auäjiehen,  gibt 
bann  250  ®x.  geläuterten  3ucfer  $in$u  unb  färbt  ben  fiiför  mit 
©oft  öon  fauren  ßirfc^en. 


w.  föJnrftmiidjen,  (Einpökeln  unb 
ftattdjern  tos  JFletfdje*. 

1.  gerne  (Seroelatnmrft  (©ommerwurft).  ^ierju  gehört  ba$ 
feinfte  SÄettfleif  cf) ,  womöglich  oon  einem  jungen,  gut  gemäfteten 
©dfjmeine,  wobei  man  $u  5  Seilen  mageren  Sleifcheä  einen  reichlichen 
Seil  gett  rechnen  fann,  unb  jwar  jwei  2)ritteile  ©peef  unb  einen  Xeil 
glaumfett.  üiachbem  alles  am  beften  in  feine  ©Reiben  gefchnitten,  — 
bod)  mäffen  hierbei  bie  im  gleifdj  befinblicljen  ©efjnen,  #äute  unb 
härteren  Seile  forgfältig  öon  bemfelben  getrennt  werben  —  wirb 
foldjeS  fo  fein  gehallt,  bafj  beim  Aufrollen  unb  durchbrechen  eines 
Bällchens  fich  feine  feften  gleifchteile  mehr  finben.  3m  Söepfe  einer 
^aefmafchine  wirb  biefe  Arbeit  rafch  unb  oorjüglich  aufgeführt;  auch 
bebarf  e3  hier  nicht  be3  $lu§trennen3  ber  §äute,  ba  fie  in  ber 
2tta(chine  fich  jufammenfügen  unb  leicht  ju  entfernen  finb.  Qeboc^ 
muj  in  biefem  Sali  baä  gletfch  oon  bem  gett  gefonbert  werben,  ba 
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W.  SBurftmacfjen,  (StnpöTefn 


tefctereä  Breiig  wirb  unb  ber  SBurft  einen  Sdjmaljgefchmacf  gibt.  2Äan 
neunte  ftatt  beffen  nur  feften  Specf,  fdjneibe  benfelben  ju  fcfjr  feinen 
3Ö3ürfeld)en  unb  mifdje  bie$  burch  ba§  gerjaefte  gleifdt).  Sluf  biefe 
Söeife  wirb  bie  SBurft  ausgezeichnet.  $ann  wirb  baS  gletfdt)  mit  betn 
blutigen  Saft  gewogen.  8u  6  $funb  beSfelben  nimmt  man  80  &x. 
feingeftoßeneS  Satj,  12  <$r.  gröblich  geftoßenen  meinen  Pfeffer,  3  ®r. 
Salpeter  aus  einer  ?tpotr)cfc  unb  nach  ©elieben  V«  Heine  Obertaffe 
guten  SRum  ober  föotroein,  ben  man  inbeffen  auch  fel)r  fooht  toeglaffen 
fann.  Qu  einem  3ufafc  öon  ©tut,  wie  einzelne  e$  gut  finben,  ift  nicht 
p  raten,  ba  e§  bie  SBurft  troefen  unb  ^art  macht.  Hudj  ift  noch  ju 
bemerfen,  baß  man  ba$  ger)acfte  unb  gewürzte  gleifdj  unter  feiner 
©ebingung  über  Stacht  ftehen  laffen  barf,  weit  e&  baburdj  bie  garbe 
öertiert  unb  $äf)e  wirb. 

Sftachbem  ba£  9ftett  mit  bem  (Sewürj,  tocld^eö  gleichmäßig  barüber 
oerteilt  werben  muß,  burd)  längere^  ©erarbeiten  gehörig  üerbunben, 
ffiffe  man  e§  in  wohl  gereinigte,  gut  gewäfferte  unb  geruchlofe,  biefe, 
glatte  gettbärme,  in  Welchen  ftdt)  biefe  SBürfte  am  beften  faftig  erhalten ; 
bie  in  ben  (Snbbarm  gefüllte  SBurft  bleibt  am  längften  faftig,  fte  werbe 
alfo  bis  jutefct  bewahrt. 

Sollte  man  mel)r  SBurft  machen  motten,  als  glatte  gettbärme  ju 
^aben  finb,  fo  fann  man  fiefj  mit  ber  £>aut  beS  SRierenf  etteS  aushelfen. 
5)iefe  wirb  oorficfjtig  abgetrennt,  in  Stücfe  oon  beliebiger  Sänge  unb 
©reite  gefchnitten,  unten  unb  feitwärts  btdt)t  $ugenäht.  SKinbSbärme 
aber  taugen  nicht  ju  foldjer  SBurft,  ebensowenig  bie  oon  einigen 
gepriefenen  Schtunbröfjren  (fogenannten  Iränfeftrotten),  weil  hierbei 
bie  SBurft  auStrocfnet. 

©infidjttich  be$  güttcnS  ber  gettbärme  ift  ju  bemerfen,  baß  bieg 
fefjr  behutfam  gefd^erjen  muß.  3U  biefem  3toecf  °inbe  man  ben  2)arm 
unten  ju,  jiehe  ihn  gan§  auf  bie  SBurftföri&e  ober  aufs  Börnchen, 
fülle  ba$  gteifcf)  oorfichtig  hinein  unb  brüefe  e8  finnig  unb  nur  all« 
gemach  ftärfer  an,  bamit  ber  ©arm  nicht  ptafce,  bie  SBurft  aber  fo  feft, 
als  möglich  werbe,  toobei  bie  mit  Suft  gefüllten  Stetten  mit  einer 
Sßabet  burchftochen  werben.  S)er  ©orficht  halber  nehme  man  baju  eine 
Stopfnabel,  welche  mit  einem  jugefnoteten  gaben  üerfehen  ift. 

3e  fefter  biefe  SBurft  gefüllt  unb  je  biefer  fte  ift,  befto  beffer  erhält 
fie  fich,  mo  hingegen  SBürfte,  welche  tofe  gefüllt  finb,  üerborbene 
(Stetten  unb  einen  ftarfen  GJefchmacf  erhalten.  SRach  bem  gütten  fönnen 
bie  SBürfte,  wenn  fie  nach  Angabe  fct)r  feft  gefüllt  finb,  fogleich  gut 
äugebunben  werben;  bei  SJtongel  an  Übung  aber  ift  $u  raten,  fie  eine 
flacht  liegen  $u  laffen,  bann  behutfam  unb  jtoar  nach  beiben  Seiten 
hin,  fie  burch  Streichen  fefter  ju  brüefen,  neue  ©nnber  barum  ju  bin* 
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ben  unb  bie  erftcn  abaufdmeiben.  $a  bic  93änber  an  bieten  ferneren 

Surften  in  gettbämte  gefüllt,  mitunter  abreißen,  fo  ift  e3  gut,  ein 

$reujbanb  barum  ju  maeejen.  5Itebann  Ijänge  man  fie  10—14  Xage 

in  einen  mit  Suft  üerbunbenen  fd)toadjen  föaudj  oon  SBaccjolber  unb 

bewahre  fie  fjängenb  an  einem  luftigen,  froftfreien  Orte  auf. 

SInmerf.  Den  ©atyeter  ncljme  man  aus  einer  9tyort)efe;  benn  wäre 
berfelbe  nid)t  gut  aufbewahrt,  —  feudjt  geworben,  —  fo  $at  er  feine 
wirffame  Äraft  oerloren  unb  bie  SBurft  erhält  eine  bleiche  garbe.  31ud) 
benimmt  ber  geringfte  groft  berfelben  garbe  unb  5Bof)Igefd)ma(f.  9#an 
tyut  mo^I,  bie  SBürfte  nad)  einigen  äRonaten  ju  gebrauten,  weil  fie 
bann  erft  wofjlfcfnnecfenb  werben. 

2.  Äleinc  Sauctffcn.  ®ut  burdjtüadjfeneä  ©djtoeinefleifccj  toirb 
fein  ge^arft,  mit  @alj,  SOcuSfatblüte  unb  fetjr  toenig  Pfeffer  getoürjt, 
in  gan$  bünne  $ärme  gefüllt,  bie  man  jtoei  3oÜ  lang  umbref)t.  $ie 
©aueiffen  merben  in  öutter  unb  ettoaS  SBaffer,  feft  augebeert,  einige 
Minuten  lang  gelb  gebraten  unb  $u  Ragout  ober  als  Beilage  ju  feinen 
(Semüfen  angerichtet. 

3.  Söeftfälifdje  büntte  2Heifttmrji  511111  föäudjent,  fomie  aud) 
jura  frifdjen  ©ebraud).  3ft  biefelbe  jum  föäuct)ern  unb  ftodjen 
beftimmt,  fo  gehört  auf  10  $funb  ©ajmeinetleifct)  130  ®r.  Sola  unb 
15  <$r.  Pfeffer.  3um  frifct)en  ßtebrauef),  alfo  sunt  ©raten,  nefjme 
man  ju  4  $funb  30  ®r.  feines  ©ata,  5  ©r.  geftofjenen  Pfeffer  unb, 
menn  man  ben  ©efdjmacf  liebt,  bie  §älfte  feingeftofjene  27cu8fatnelfen ; 
jeboef)  ift  ju  raten,  bie  jum  iRäuc^em  beftimmten  SBürfte  nidjt  mit 
helfen  au  mürjen,  toeit  fie  baburet)  einen  ftarfen  ©efdjmacf  erhalten. 

$a  bie  Surft  redjt  faftig  fein  mufj,  fo  ift  fyierju  am  beften  burcr)* 
roacfjfeneä  <Sct>röetnefIeifd&,  fonft  muß  gehörig  gett  untergemifd)t  n>er= 
ben.  ©eibeS  mirb  in  fleine  SBürfet  gefdmitten,  nid)t  gef)acft,  metf  ba= 
burtf)  bie  jum  SRäucfjern  beftimmten  SSürfte  faftiger  bleiben.  (5in  Seit 
aber  be§  gefct)nittenen  gfeifdjeS  ju  ben  SBürften,  meiere  frifet)  gegeffen 
roerben  follen,  fann  nadj  Gefallen  fein  gefjaeft  werben.  $>ann  Oer- 
mifccje  man  ba§  f^fetfc^  gut  mit  bem  feingeriebenen  ©afa  unb  Pfeffer, 
füUc  bie  gleifdjmaffe  in  faubere  bünne  ©arme  unb  räuchere  fie  bei 
menig  föaud)  unb  üiel  Suft  ettoa  2—3  Sodjen.  $>ie  SBürfte,  meiere 
frifet)  gegeffen  merben  foHen,  laffen  fidt)  einige  3eit  luftig  tjängenb  auf* 
betoaf)ren;  tritt  aber  roeidje,  naffe  SBitterung  ein,  fo  merben  fie  leidet 
fiebrig  unb  erfjalten  einen  Seigefecjmacc',  meSfyalb  man  in  fotdjem  gatle 
fidjerer  gefjt,  fie  in  eine  gleifcfjpöfet  ^gen,  mie  toeiterfnn  einige 
bemerft  finb,  unb  morin  fie  ficr)  gut  ermatten. 

4.  granffurter  öratumrft.  $urdjtoacrjfene3  <Bcr)tDctnefIeifct) 
ofjne  (Seinen,  aud)  ettoaS  gett  toirb  fein  gefjaeft,  mit  ©ata,  WRtötaU 
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blute,  £orianber,  toenig  Pfeffer  unb  etwa«  rotem  SBein  gemürjt  unb 
in  ©chmemSbärme  gcfüüt.  grifdj  ift  biefe  Söurft  am  feinfien,  boch 
auch  leicht  geräubert  recht  gut.  Sttan  hängt  fie  in  ber  fiuft  auf. 

5.  9ftetffai!m*gifä)e  WxaU  ober  ©djraorttmrjt.  Steift  unb 
Sctt  ttrie  ju  2Eetttt)ürften  ttrirb  fein  gefweft,  ©alj,  9Mfenpfeffer,  2Jhi8* 
fatblüte,  etmaSSitronenfc^ale  unb  toeiger  granjwein  gut  burchgemengt, 
in  bünne  $ärme  gefüllt  unb  frifch  gebraust. 

6.  SBctße  SBurft  jum  Suttcr&rot.  2  $funb  ©chmeinSmürbe* 
braten  unb  1  $funb  fchiereS  ©chmeinefleifch  ttrirb  gehaeft,  1  $funb 
©pect*  gefocht  unb  falt  in  gan§  feine  SBürfel  gefdt)nitten,  200  ©r.  in 
fräftiger  SBrühe  gemeintes  SBeifcbrot,  bie  feingefönittene  ©djate  einer 
3itrone,  ©alj  unb  2Ku§fatblüte. 

$ie3  alle«  ttrirb  gut  untereinanber  gemifcht,  in  Kare  ©djmeinS* 
bärme  gefüllt  unb  in  focfjenbem  SBaffer  20  Minuten  gefocht. 

7.  £e&crttmrfi  jum  Butterbrot.  2ttan  ftamüft  eine  rohe 
©chmeinäleber  ganj  fein,  jeboct)  fann  man  pe  auch  juöor  lOMnuten 
in  focfjenbe  93rüf)e  legen,  reibt  fie  burdt)  ein  ©ieb,  gibt  einen  reichlichen 
%t\i  tueichgefochte3,  au§gefuchte3,  feingef)acfte3  gleifcf)  unb  gett  hinju, 
ferner  ©alj  (boer)  nicht  ju  triel,  meil  man  bie  Seber  leicht  öerfal^en 
fann),  Sßelfenpfeffer,  äftu^fatnug  unb  etma§  helfen  nebft  geföntem 
fct)r  fein  gemürfeltem  ©peef.  2)ieä  aHe§  mifdjt  man  gut  burcheinanber, 
füllt  e3  in  biefe,  glatte  ©chmeinSbärme,  läßt  jeboef)  einen  jmei  ginger 
breiten  leeren  Sftaum  jum  StuSbeljnen  ber  Seber.  $)ann  bringt  man 
pe,  am  beften  an  einer  SBeibenrute  hängenb,  in  gefaljeneS,  foä)enbe§ 
SBaffer  unb  lägt  fie  langfam  V*  ©tunbe  fochen,  mobei  man  fie  mit 
einem  glatten  Söffel  fanft  nieberbrüeft,  melcheä  ba§  Sluffpringen  Oer* 
hütet.  ättan  gebraust  bie  Sßürfte  frifch  unb  geräuchert.  3«  lefeterem 
galle  hängt  man  fie  8 — 10  Xage  in  einen  nicht  ftarfen  Stauch,  entfernt 
ton  ber  §ifce  be8  geuerS,  burch  beffen  (Sinnrirfen  ein  SSerberben  ent* 
fteht.  Sftach  bem  Räuchern  hängt  man  fie  an  einem  luftigen,  froftfreien 
Orte  auf. 

Turner  f.  83ei  biefem  unb  ben  näcbftfolgenben  Siebten  wirb  auf  ein  forg* 
faltiges  Söinben  oufmerffam  gemocht,  ba  bie  germgfte  fiüde  ein  SluSfodjen 
bewirft.  ©otoof)l  Seber*  als  Sötuttoürfte  nad)  bem  #od)en  10  Minuten 
in  fatteS  SBaffer  gelegt,  madjt  fie  anfehnlid)er. 

8.  £eberttmrft  mit  5litct)  ju  biefen  SSürften  ift  bie  ßeber 
geflopft  unb  burdt)  ein  ©ieb  gerührt,  ber  gefochten,  auf  einer  Bleibe 
geriebenen,  üorjujiehen.  Sttan  gibt  hierzu  feingefochteä  gleifch  unb 
gett,  ©alj,  Pfeffer,  SRelfenpfeffer,  reiflich  gefochten,  in  feine  SBürfel 
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gefdjnittenen  ©ped,  rü^rt  bieS  mit  fo  t>tel  fräftiger,  fodjenber  Steift« 
brüfye  an,  als  man  bie  SCRaffe  ju  verlängern  wünfdjt,  unb  gibt  baS 
nötige  2Bei$enmel)l  Inn$u.  $ie  ßeber  muß  gut  aneinanber  Ratten  unb 
rect)t  faftig  fein,  weSfjalb  man  woljl  tljut,  etwas  in  ber  Pfanne  $u 
uerfucfjen.  3)ann  füllt  man  fie  in  weite  ©djweinS*  ober  SRinbSbärme, 
lägt  einen  öier  Singer  breiten  leeren  SRaum  unb  fodjt  fie  V«  ©tunbe 
nad)  t>orI)ergef)enber  Angabe.  ®ie  werben  geräudjert,  in  ©Reiben 
gefcr)ttitten  unb  gebraten  ober  rofj  gegeffen. 

SBünfdjt  man  außer  ber  ©djladjtäeit  ßebermurft  ju  madjen,  fo 
lann  man  beim  ©efteßen  beS  gleifdjeS  ftd)  nadj  folgenbem  SBerljältniS 
rieten:  Stufeine  ©djweinSleber  neljme  man  3  Sßfunb  gefönte«  unb  ge* 
IjadteS  ©djmeine*  ober  föinbfleifdj,  2  Sßfunb  gefodjten,  in  feine  SBürfel 
gefdjnittenen  ©ped,  2  «ßfunb  SBeijenme^l  unb  fo  Diel  oon  ber  etnge* 
tobten  SBrüfje,  worin  baS  gleifa)  gefönt  ift,  als  jum  Sufammenljalten 
ber  3Raffe  nötig  ift;  ©alj,  Pfeffer,  helfen  unb  Melfentfeffer  naa) 
©efdjmad. 

9.  Sftetflenburgifdje  ßeberttmrft.  HRan  nimmt  fjierju  ©aud)* 
fleifdj  nebft  fettem  ®d)WeinefIeifd),  Bieren,  3unge  unb  ©djwarten, 
alles  meid)  gefodjt.  S)ie  ßeber  foirb  rof)  gel)  adt,  burä)  einen  ©urdj* 
fdjlag  gerieben,  ©aud)fleifd),  Sunge,  gett  unb  ©abwarten  werben  fein* 
würfelig  gefdmitten,  Bieren  fein  gefjacft.  $anaä)  wirb  bieS  alles  mit 
feingefto&enem  ©alj,  Pfeffer,  helfen  unb  feingeriebenem,  burd^gefiebtem 
Xfjömian  unb  Sttajoran  gewürzt,  güllfett  oon  ber  gleifa^brü^e  Ijinju* 
gegeben  unb  bie  SRaffe  in  faubere  $ärme  gefüllt.  $a  bie  ßeber  ftcf) 
auSbefmt,  fo  bürfen  bie  SGBürfte  nidjt  ju  feft  geftopft  werben.  Wlan 
focfjt  fie  V*  ©tunbe  in  ber  ©rüfje,  taudjt  fie  beim  #erauSnel)mett  in 
faltet  SBaffer,  legt  fie  jum  toeiteren  §lbfuf)len  auf  ©tro§  unb  gebraucht 
fte  naa)  (Befallen  frifd)  ober  etwas  geräubert. 

10.  SRctflenburgtfdje  Änarfmnrft.  (Sin  Seil  gute»,  gelobte« 
©djweinefleifdj,  ber  ©Oed  größtenteils  baoon  abgefajnitten,  um  iljn 
jur  ©lutwurft  anauwenben,  wirb  recf>t  fein  geljadt,  mit  ©alj,  Pfeffer, 
Sfcelfenöfeffer,  SKuSfatblüte,  feingefjadter  3i^onenfd)ale  gewürzt,  gut 
burdjgemengt,  in  faubere  bünne  $ärme  gefüllt,  1U  ©tunbe  gefodjt,  in 
falteS  SBaffer  getunft  unb  nad)  bem  ©rfalten  an  einem  luftigen,  froft* 
freien  Orte  aufgehängt. 

11.  ©Intwurft.  (Sfrfle  Sorte.  $aS  ©tut  toirb  warm,  fonrie  es 
oom  ©djweine  fommt,  mit  einem  flehten  ©efen  gefct)lagen,  bis  eS  ganj 
{alt  geworben,  unb  burdj  ein  ©ieb  gerührt,  woburd)  es  flüffig  bleibt. 
$ann  gibt  man  ^u  einem  Xeil  beS  ©lutcS  reidjlia)  öom  beften  ge* 
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fodjten,  feingefyatften  ©dfjmeinefleifd),  mager  unb  fett,  ne&ft  ben  roeiaV 
gefönten  unb  feingefyacften  ©djtoarten,  ferner:  gefönten  ©petf,  roetdjer 
in  Reine  Söürfcl  gefdmitten  ift,  ©al$,  Pfeffer,  helfen  unb  helfen» 
Pfeffer.  $)ie3  aUed  mofjl  gemifd&t,  wie  ßebertourft  in  biefe,  möglidjft 
glatte  tarnte  nidjt  feft  gefüllt,  bamit  bie  SDtoffe  fidj  auSbeljnen  fann, 
unb  Vi  ©tunbe  gefönt,  Sluttnurft  mufj  üoüfomnten  gar  gefotfjt  toer* 
ben,  um  fidj  lange  ju  galten ;  be3f)alb  nimmt  man  eine  2Burft  aus  bem 
fodjcnben  SBaffer  mit  bem  großen  ©djaumlöffel  unb  fttdjt  mit  einer 
feinen  langen  Stopfnabel  hinein.  Setgt  ftdj  nodf)  ©tut,  fo  ift  bie  SBurft 
nodj  nidjt  gar,  bringt  aber  Rare«  gett  aus  ber  Reinen  Öffnung,  fo 
ift  fie  faltbar.  ©tmaS  geräubert,  toirb  bie  SBurft  jum  Butterbrot  ge* 
geben. 

Sinnt  er  f.  (£mige  SKänner  freuen  bie  Specftüürfel;  in  folgen  gäflen  !ann 
ber  6pecf  fein  gefjadt  werben;  läfjt  man  tljn  fehlen,  fo  wirb  bie  SBurft 
troefen. 

12.  Slutttmrfr.  3u»eitc  ©orte.  SKan  üermifdje  bas  Sölut  mit 
ettoaS  gleifd&brülje,  gebe  SlbfüHfett,  ©peeftoürfet,  feingeljacfteS  Steift 
—  eine  jroeite  ©orte  —  bie  benannten  ©etoürje  unb  fo  mel  SBei^en* 
ober  feines  föoggenmeftf  fjinau,  baß  bie  ÜDlaffe  aufamment>ält,  toaS  fidj 
in  einer  Pfanne  am  beften  erproben  lägt.  SSirb  ju  biefer  SBurft  au<$ 
nidtjt  reiepeij  gteifdfj  angemenbet,  fo  mufj  fie  bodfj  redfjt  fett  gemalt 
werben,  es  erhält  fie  fafttg.  93eim  ©topfen  merben  bie  $)ärme,  beS 
3fleljIeS  megen  nur  */s  angefüllt,  V«  ©tunbe  mie  Sebermurft  gefönt 
unb  geräuchert. 

Beim  ®ebraud&e  mirb  bie  SEBurft  in  biefe  ©Reiben  gefdmitten,  gelb 
gebraten  ober  fo  lange  in  ©rbfenfuppe  gefodjt,  bis  fie  burdjtoeg  Ijeifj 
getoorben  ift. 

13.  ^crfleubnrgifrfje  iölntmnrft.  einige  ©tunben  oor  bem 
gütlen  ber  3)ärme  ttrirb  bie  äftaffe  ju  öfatttmrften  angerührt.  2Ran 
nimmt  fnerju  einen  Xeil  beS  burdjgefiebten  SBIuteS,  rüf)rt  gutes  Sftefjt, 
redjt  reidjlidfj  in  Reine  SSürfet  gefcfjnittenen  ©peef,  auef)  güllfett  f)inju 
unb  roürjt  bieS  mit  feingeftogenem  ©alj,  Pfeffer  unb  Steifenpfeffer 
(Söunberpfeffer).  £>ann  fdjneibet  man  biefe  $ärme  in  paffenbe  ©tüdfe, 
madjt  baS  eine  (£nbe  mit  einem  ^röcfel  ober  93anb  bidtjt,  füllt  ben 
2)arm  ftar!  jur  £>älfte  an,  madjt  audj  baS  anbere  (Snbe  gehörig  bicf)t 
unb  fodfjt  bie  SBürfte  2  ©tunben. 

14.  SÖfecflenburgifdjc  .gungenttmrft.  @S  toirb  l)ier$u  biefelbe 
Hftifdjung  wie  ju  99luttourft  genommen,  unb  in  jebe  SBurft  eine  ge* 
fpaltene  ©d&roeinSjunge  ober  biefe  ©treifen  einer  eingepökelten,  rec^t 
tt>eid^  gefönten  SRinbSjunge  geftedft. 
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15.  ©cfjtrmtmrft.  2Ran  jiefjt  ton  bem  aufgemäfferten  ©eljirn 
bie  $aut,  nimmt  etmaf  gutef ,  feingetyacftef ,  rofjef  ÜIKettfleifd)  unb  fyacft 
foldjef  $ufammen  burdj.  j)aun  meiert  man  cbcnfoöiet  SBeijjbrot 
ofjne  Trufte  in  gleifdjbrübe,  brüeft  ef  auf,  gibt  foldjef,  nebft  SJcuffat* 
nufj,  ©al$,  SRelfenpfeffer  unb  in  öuttcr  gebratenen  unb  burdj  ein  Sieb 
gerührten  3nnebeln  $u  bem  3(eifd^f  mifdjt  aUed  moljt  untereinanber 
unb  füllt  ef  nid)t  ju  feft  in  bünne  $ärme.  $ie  Sßurft  toirb  friede)  in 
SButter  gelb  gebraten. 

16.  5}?ccflcul)urgifrt)e  GJetyirnttmrft.  Tiefe!  6  e  äßifdjung  mie  ju 
mecflenburgifdjer  ©rat-  ober  ©djmorrourft  (9h:.  5)  mirb  gemifö)t  unb 
baf  getoäfferte,  feinge^aefte  ©eljirn  burdjgerüljrt. 

17.  64»artennagen.  9flan  nimmt  oon  bem  geljacften  ©om* 
merttmrftfleifa)  o^ne  gett,  nadj  Angabe  mit  ©al$  unb  Pfeffer  gemürjt, 
jujei  drittel,  öermengt  ef  mit  etmaf  geftojjenen  Steifen  unb  einem 
(Sfjlöffel  toofl  feingcftofjenem  3imt,  fügt  Ijinju  ein  drittel  meidjge* 
föchte,  geljacfte  ©abwarten,  einen  ©Uppen*  ober  gülllöffel  23lut,  bie 
meidjgefocfjten  Saugen  öon  jmei  ©^meinen  ober  eine  in  fleine  SBürfel 
gefd)nittene,  ganj  meid)  gefönte  ^u^junge.  3)ief  allef  mirb  mit  bem 
mellei^t  nod)  fefjlenben  ©eroürj  gut  gemifdjt  unb  nid|t  ju  feft  in  ben 
roofrtgereinigten  ©d)tueinfmagen  gefüllt.  $)ann  lägt  man  benfelben 
2  ©tunben  langfam  in  etmaf  gefallenem  SBaffer  ober  in  93rüf)e  f odjen, 
preßt  if)n  eine  9kd)t  jroifdjen  amei  SBrettern  unb  räubert  ifjn  2—3 
SBodjen. 

Stnmerf.  ©er  ©d)tuartenmagen  Ijfilt  ftc^  lange  unb  ift  jum  Butterbrot 
feljr  fdjmacfyaft.  2Ran  laffe  ben  3imt,  fo  unpaff  enb  er  fd)eint,  nid)t 
Darin  fehlen. 

18.  SWerf Icnburgiftt^e  ©rü^murji.  Sht.  SVi  ßiter  ©erftengrü^c 

roirb  in  SBrülje,  in  (Ermangelung  berfelben  in  Söaffer,  redjt  bief  unb 

meid)  aufgequollen,  1  Sßfunb  auf  gefdjmofyenef  ©d)meinffett  binjuge* 

tfjan.  Qn  ben  jurüdgebliebenen  ©djreben  (aufgebratene  getrmürfel) 

merben  feingefcfjnittene  Sroiebeln  unter  öfterem  $)urdjrüf)ren  gar  ge* 

madjt  unb  folcfje  nebft  ©alj,  Pfeffer,  helfen,  Sftelfenpfeffer,  bief  affef 

fein  gerieben  unb  burdjgefiebt,  §tnjugetf)an,  unb  fo  met  burc^geftebtef 

©djroeinfblut  burd&gerüljrt,  ba|  bie  9JJaffe  rot  unb  etroaf  öerbünnt 

wirb.  9Ran  füllt  biefe  in  faubere  Türme  unb  fodjt  fie  in  gefallenem 

Baffer  fo  lange,  bif  beim  #ineinftedjen  fein  SBlut  mefyr  fyeroortritt. 

fcnmerf.  ßu  foldjer  SBurft  möd)te  bie  Sunge,  red)t  meid)  gef  od)t  unb  fein 
getjarft,  am  5tt>e(fmäfjtgften  ju  ferroenben  fein. 

19.  VHtnbflctfrfituurft.  Cfrftc  ©orte,  ftinbfleifcf),  8op\  unb 
$alf ,  mirb  fe^r  meic^  gefönt,  baf  befte  ftleifcf)  öon  ©aut  unb  ©et>nen 
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befreit  unb  ganj  fein  gc^acft.  2)ann  gibt  man  fette,  fräftige  f?teifd^* 

brühe,  ©at$,  ütfhiSfat  unb  geftogene  helfen  baju.  §at  man  Stötten* 

brühe,  fogibtbtefe  berfelben  einen  angenehmen  (Sefdmtacl.  $ie2ftaffe 

mufj  nicht  ju  mager,  recht  faftig  fein.  Sflan  füllt  fie  in  bünne  9fftnb8= 

barme,  focht  fie  V*  ©tunbe  in  ©rfit)e,  legt  fie  5  SJHnuten  in  fatteS 

SBaffer  unb  hängt  fie,  ööttig  erfaltet,  an  einen  luftigen  Ort. 

S)ie  Subereitung  ift  bei  ben  gleifdjfpeifen  bemerft. 

$nm  e  r  f.  $iefe  SBurfi  toirb  öoraügtid)  fein  unb  faftig,  wenn  man  ju  1  $funb 
gehacftem  ftieifch  100  ©r.  alteä  SSeifcbrot  ohne  SRinbe,  in  feiger  f^Ieifc^* 
brüfye  eingeweiht,  unb  100  ©r.  gefd)moIaene#  fRinbermarf  nimmt.  3?n 
(Ermangelung  beweiben  fann  mau  auch  gefocf)ftn,  feingeljacften,  frifdf>en 
©pecf  nehmen.   SRit  SBeifcbrot  fäuert  bie  SBurjt  inbeffen  leitet. 

20.  ©ine  zweite  ©orte  fömbfleifthtomrft  2Kan  oertängert 
ba3  get)acfte  SXeifd^  mit  etmaä  guter,  meichgefochter  £>afergrüfce,  welche 
atfo  nicht  ftarf  gebörrt  fein  barf.  $)ie  (Srüfce  ttrirb  juöor  einigemal 
mit  faltem  SBaffer  abgeflößt  unb  mit  gteif^brü^e  red^t  meidj  unb  bkf 
gefönt.  $uch  fann  man  hierzu  abgebrühten  9lei3,  fo  auch  ®erftengrüfce, 
auf  gleite  SBeife  meid)  gefocht,  anmenben;  erftere  aber  macht  bieSBurft 
feiner.  2)ann  fügt  man  3fett,  ©alj,  SRcXfcnpfeffer  unb  9ftu8fatnu& 
ober  helfen  hinju.  SSirb  §u  biefer  SSurft  gutes  gleifdt)  unb  nicht  ju 
Diel  &afergrü$e  genommen,  fo  möchte  fie  bor  ber  erften  ©orte  ben 
SSorjug  haben. 

2lud)  fann  man  SBei&brot,  bie  SRinbe  abgefchnitten,  in  fetter  gteifch* 
brühe  einreichen,  mit  gleifch  unb  ©emürj  oermifchen,  boch  barf  foldfje 
SBurft  nicht  tauge  aufbewahrt  merben. 

21.  SRetflenburgifdje  $re&ttmrft.  5  Sßfunb  fdt)terc»  Shnbfleifch 
mirb  gefchabt  unb  alles  ©efjnige  entfernt,  ober  fo  fein  gehacft,  baß  fich 
beim  Slnfühten  feine  feften  gteifdjteite  mehr  finben,  mit  5  $funb  ganj 
fein  gemürfettem  ©becf,  ©atj,  Pfeffer,  helfen  unb  Sßetfenöfeffer  gut 
burchgemengt,  recht  feft  in  faubere  9tinb3bärme  gefußt,  mit  feinem  ge* 
ftogenen  ©at$  befprengt,  über  flacht  hingefegt,  12  ©tunben  geprefjt, 
mit  Rapier  umbunben  unb  8  Xage  geräuchert. 

22.  öreracr  ^infefmurft.  Sttan  oermengt  mit  fleingehacftem 
9tinb8*9ßterenfett  ebenfooiet  frifche  rohe  §afergrüfce,  bie  toeber  ju 
fein  noch  ju  grob  fein  barf,  gibt  hin^u  ©afj,  helfen,  Pfeffer  unb  Steifen* 
Pfeffer  nebft  reichlich  getieften  3nnebeln,  füllt  bieS  atfeS  in  glatte  biefe 
®ärme,  lägt  jebodt)  etroaä  iRaum  jum  StuSquillen  ber  ©rüfce,  unb  hängt 
fte  in  ben  Stauch. 

@8  ttrirb  foldje  SBurft  in  braunem  ®o%  auch  öohnenfuwe 
gefocht. 
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23.  ^$anf)aS.  5)er  SßanfyaS  wirb  am  beften,  wenn  man  baju 
fyalb  SRinbfleifd),  fyalb  etwas  fettes  ©djweinefteifdj  nimmt;  jebocf)  fann 
man  ifjn  fowoljl  öon  erfterem,  als  audj  öon  lefcterem  ftfmtadljaft  $u= 
bereiten.  HRan  fod)e  ba3  gleifdj  red)t  meidj,  fudje  alle  ^nödjeldjen 
üorfidjtig  fjerauS,  fdmeibe  baöfclbc  in  gro&e  SBürfel,  fyatfe  eS  fein  unb 
taffe  eS  mit  ber  8rüf>e,  meldte  burdj  ein  ©ieb  gesoffen  wirb,  jum 
ßodjen  fommen.  $ann  würje  man  eS  mit  Salj,  Pfeffer,  helfen  unb 
iftelfenpfeffer,  ftreu*  unter  fortwäfjrenbem  Stühren  fo  üiel  gutes  8uc§ * 
weiaenmeijl  (SBeijenmetyl  fann  nid)t  f)ier$u  gebraust  werben)  funem, 
bag  bie  attaffe,  nadjbem  ba3  9#efjl  auSgequoflen  unb  ber  SßanfyaS 
Vi— V*  ©tunbe  getobt  ijat,  redjt  fteif  wirb  unb  fid)  oom  Xopfe  löft. 
Eanaa^  fülle  man  if)n  in  moljlgereinigte  unb  im  Ofen  auSgetrocfnetc 
irbene  ©dualen  unb  bewahre  ifjn  an  einem  fügten  luftigen  Orte. 

55a«  ©raten  gefaxt,  wie  eS  in  Hbfa^nitt  „gleifdrfpeifen"  (D. 
9fer.  73)  bemerft  worben. 

$)aS  SSerljältniS  beS  $Bndjwei$enme!jleS  ftum  gleite  fjangt  baoon 
ab,  ob  ber  SßanfjaS  mef)r  ober  weniger  fräftig  gefönt  werben  foH;  ein 
gutes  8erl)ältniS  aber  $u  einem  woljlfdjmecfenben  $anf>aS  ift  folgenbeS: 
2  Sßfunb  fettet  SRinbfleifd)  ofjne  Änoc^en,  fn.  3l/a  Stter  93rufje,  worin 
baS  gteifd)  gefönt  ift,  unb  1  $funb  ©udjmeyenmef)!.  SS  barf  nia^t 
ju  wenig  ®rüfce  genommen  werben. 

24.  9iinbfletfdj«9ftollcn.  3u  10  $funb  SFIetfc^  170  ®r.  fein* 
geftofjeneS  ©alj,  15  (5Jr.  Pfeffer  unb  ebenfobiel  helfen. 

2ttan  fdjneibet  mageres  unb  fettes  SRinbfleifdj  in  bünne  Streifen 
(baS  fct)ledt)teftc  fann  ffierju  gebraust  werben),  jebodj  wirb  alles  häu- 
tige entfernt,  legt  eS  burdjeinanber  unb  beftreut  eS  mit  ben  genannten 
©ewürjen. 

$ann  fdjnetbet  man  bie  woljlgereinigte  unb  gewäfferte  SBamme 
Oßanfen)  ju  großen  längUa^oierecfigen  ©tücfen,  legt  baS  3rleifc§  barauf 
unb  näf)t  fold&e  rcct)t  bicfjt  ju,  bamit  bie  ®raft  nid)t  ju  ftarf  aus  gleifdj 
unb  ©ewürj  fod)t,  bod)  bürfen  fte  beS  SßlajjenS  wegen  nitf)t  $u  feft  ge= 
füllt  fein,  darauf  bringt  man  bie  Sollen  reirf)ttd)  mit  Sßaffer  bebedft 
unb  etwas  ©alj  aufs  geuer,  fdjäumt  unb  fodjt  fte  fo  lange,  etwa 
3 — 4  ©tunben,  bis  man  mit  einem  fteifen  ©trof)f)alm  ljineinftedjen 
fann.  $ann  nimmt  man  fte  aus  ber  93rüf)e,  toermifdjt  etwas  öon 
biefer  mit  fdjarfem  (Siffig  unb  gießt  fie,  wenn  bie  hoffen  ganj  falt  ge* 
worben  finb,  baräber;  fie  muffen  bamit  bebeeft  fein.  ®ie  übrige  93rülje 
fann  $wetf  mäßig  jum  SluSbraten  beS  SlierenfettS,  aua^  ju  ben  SBürften 
gebraust  werben. 
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25.  Wöüdien  öon  ©djwcinefleifd)  in  öclec.   $ie  ©abwarten 

werben  üom  gett  fo  abgelöft,  bag  ein  fdjmaleg  9tönbd>en  gett  baran 

bleibt,  nnb  in  üierpngerbreite,  16  (£mtr.  lange  Stüde  gefdjnttten ;  ebenfo 

audj  bünne  ©Reiben  magereg  ©djmeinefleifd)  üon  berfelben  ®röge. 

2efctereg  legt  man  auf  bie  ©djwarten,  ftreut  ®al$,  »eigen  Pfeffer  nnb 

feingefdjnittene  äitronenfdjale  barüber,  rollt  pe  feft  auf,  bewidelt  pe 

mit  einem  gaben  unb  fefct  fie  nebft  einigen  ©djweineüfoten,  Änieftütfen 

unb  einem  ©tütfdjen  Sftinbfleifa)  in  eiuem  glafierten  Zopi  mit  Ijalb 

@fpg  unb  f)alb  SBaffer  bebedt,  aufg  geuer,  nimmt  ben  ©djaum  gut 

ab  unb  lägt  pe  mit  einigen  £orbeerblättem,  ganzem  Pfeffer,  Reifen* 

Pfeffer  unb  einem  ©tüd  3itronenfdjale  weidj  fod&en.  $ann  legt  man 

fie  in  einen  £oüf,  giegt  bie  Brülje  burdj  ein  §aarpeb  in  ein  ©efäg, 

unb  wenn  pe  pd>  gefenft  Ijat,  auf  bie  9töttd)en.  $iefe  werben  beim 

©ebraud)  in  ©Reiben  gefdjnitten,  mit  etma§  üon  bem  ®elee  belegt, 

bei  falten  (Sffen  jum  Butterbrot  unb  jum  ©atat  gegeben.  2tud)  !ann 

bag  ®elee,  worin  fie  liegen,  ju  ber  ©auce  für  falte  gelbljüljner  ge* 

brauet  unb  biefe  barüber  angerichtet  werben. 

Hnmerf.   ®ie  SRöHtfjen  bleiben  faftiger  unb  fräftiger,  wenn  man  Ijalbgar 
gefönte  ©abwarten  baau  üertoenbet. 

26.  ©ül$e  üon  ©djwetncfleifdj.  9lr.  1.  ©djnau$e,  Pfoten, 
Dfyren  unb  ein  Knieftüd  üom  ©d)  weine  werben  mit  750  ©r.  magerem 
föinbfleidj,  ©alj,  llls  Siter  SBeinefpg  unb  fo  meiern  SBaffer,  bag  eg 
auggefdjäumt  werben  fann,  in  einem  gtafierten  Xoüfe  aufg  geuer  ge* 
bradjt,  mit  einigen  Sorbeerblättern,  reid)lid)  ganzem  Pfeffer  unb  helfen* 
Pfeffer  fo  meid)  gefodjt,  bag  pdj  bag  gleifdj  üon  ben  Knoden  trennt. 
$ann  wirb  bie  Brüfje  burd)  ein  |>aarpeb  gegoffen  unb  big  sunt  anbern 
Sage  ^ingeftellt.  $ie  ßnodjen  werben  aug  bem  gleifd)  genommen, 
unb  nadjbem  bagfelbe  ganj  falt  geworben,  in  feine  «Streifen  gefdjnitten, 
bag  föinbfleifdj  bleibt  jurüd.  5lm  anbern  £age  fdjneibet  man  gett 
unb  Bobenfafc  oon  bem  ©elee,  fefct  eg  mit  bem  gefdjnittenen  gleifdj 
unb  einer  in  ©Reiben  gefdjnittenen  Sitrone  ofjne  Kerne  aufg  geuer, 
lägt  eg  lU  ©tnnbe  fodjen  unb  füllt  eg  in  ©efd)irre  ober  gormen,  bie 
man  üorf^er  mit  faltem  SBaffer  umgefpült  fjat.  2ttan  bewahrt  bie 
©ül$e  offen  ftefjenb  an  einem  luftigen  Orte.  Beim  ©ebraudj  ftreidjt 
man  mit  einem  Keffer  bag  barauf  bepnblid) e  gett  ab,  ftürjt  bie  ©ütse 
auf  eine  ©djüffel  unb  gibt  pe  ju  geftooten  Kartoffeln,  junt  Butterbrot 
unb  jum  ©alat.  ©ie  erhält  pdj  mehrere  SBodjen  frifd)  unb  ift  eine 
anfe^nlia^e,  erfrifdjenbe  unb  Woljlfd)medenbe  Beilage. 

27.  6djtoemgfül$e  ä  la  ftüftelbcrg.  9lt.  2.  HJton  nimmt  bie 
Oljren  unb  Borberfüge,  wenn  man  will  audj  einen  Seil  beg  Koüfeg, 
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rooüon  jebodj  baS  gett  forglidj  getrennt  werben  muß,  unb  fe(jt  alle«, 
oorljer  fauber  geroafdjen,  mit  ©alj  nnb  SBaffer  auf£  geuer.  9£ad)  bem 
Stbjcfjäumen  tljut  man  einige  Sorbeerblätter,  ^ßfefferförner,  helfen  unb 
SRelfenpfeffer  fjinju  unb  tagt  ba£  gleifdj  gehörig  gar  focfjen.  darauf 
roirb  e3  oon  ben  Änodjen  abgelöft  unb  fein  tängtidfj  jerfa^nitten,  bie 
Sörüffe,  meiere  ntd)t  $u  lang  fein  barf ,  burdfjgefeiljt  unb  nad)bem  fie 
erfaltet,  ba3  gett  baoon  genommen,  bann  mit  bem  jerfämttenen 
gleifdje  aufs  geuer  gefefct,  geriebene  3itronenfdjale  unb  geflogene  ©e* 
toürjnetfen  (aus  melden  oorljer  bie  Köüfdjen  entfernt  ftnb,  roeil  fonft 
bie  ©ülje  unanfeljnlidj  roirb)  hinzugefügt  unb  eingelöst. 

ÜRadjbem  bteS  bis  ju  bem  gehörigen  ©rabe  gefcfjeljen,  roirb  ba3 
©anje  jum  ©rtatten  in  paffenbe  ©djüffeht  ober  gormen  gefüllt. 

(SHne  Beilage  jum  Butterbrot,  ©alat  unb  Kartoffelfpeifen.  @3 
roirb  bie  Sauce  &  la  Diable  (R.  9tt.  61)  ober  ©enf  mit  3ucfer  baju 
gereicht. 

28»  Sftljc  »ost  ©djtocineflctfd)  auf  mccflettbttrgifdjc  3trt. 
9fr,  3»  3u  2  «ßfunb  ©djroeinefleifcjj  oom  Äopfe  nimmt  man  3  ge- 
reinigte Äalbäfü&e  unb  fod)t  bieS  mit  ©afy  gar.  $ie  nidjt  ju  lange 
Sritye  roirb  mit  ganzen  3roiebeln,  helfen,  Pfeffer  unb  SRetfenpfeffer, 
Sitronenföale,  einigen  Sorbeerbtättern  unb  einer  Xaffe  fdjarfem  (Sfftg 
noef)  eine  SBcttc  gefönt  unb  burdj  ein  £aarfieb  gegeben.  UnterbeS 
roirb  ba$  gleifdj  famt  ben  güfjen  in  Surfet  gefajnitten,  bie  Britye, 
oom  SBobenfafc  abgegoffen,  {jinjugefügt,  aucij  ber  ©aft  einer  Sitrone, 
unb  f oldjeS  gut  burcf)gefoc|t.  $ann  roirb  eine  gorm  ober  tiefe 
©Rüffel  mit  faltem  SBaffer  umgefoült,  tooburdj  bie  ©ülje  fta)  beffer 
löft,  eine  SSerjierung  oon  Sitronenfa^eiben  barein  gelegt,  ba$  (Singe* 
fodjte  be^utfam  fnneingefüüt  unb  übrigen«  roie  im  oorf>ergel)enben 
t>erfaf)ren. 

29.  6d)n>eht$rtypett  in  ©elcc.  $)ie  Stilen  roerben  ber  Sänge 
naef)  jroeimal  bura^ge^auen  unb  fo  gefc^nitten,  baß  jebeSmal  jroei  an» 
einanber  bleiben.  S)iefe  roerben  mit  mehreren  ©d&roeinSpfoten,  mit 
fwlb  SBajfer  unb  fjalb  SEBeineffig  aufs  geuer  gefegt  unb  gut  auäge* 
fcfjäumt.  $)ann  gibt  man  3itronenfd(j ale,  reidjlidj  gangen  Pfeffer,  9flet= 
fenpfeffer,  ®eroür$nelfen  (bie  ®ööfcf>en  entfernt)  unb  einige  Sorbeer* 
Blatter  baju  unb  lägt  ba3  gleifd)  gar  fod&en.  Sltöbann  roirb  bie  örüfje 
burdfj  ein  ©ieb  gegoffen,  unb  toenn  fte  jtdj  gefenft  $at,  Rar  über  baä 
in  einen  Bunjtauer  Xopf  gelegte  gleifd)  gefüllt. 

5>ie  fttyptn  roerben  mit  etroaS  oon  bem  (Mee,  roorin  fie  liegen, 
angerichtet,  bei  einem  falten  (Sffen  jum  Butterbrot,  sum  ©alat  unb 
ju  geftooten  Kartoffeln  gegeben. 

40* 
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30.  ^reßfopf  in  (Mce.  Kr.  1.  2  ©djnauaen,  3  Oljren  unb 
4  Süße  üom  Troern,  2  ßalbsfüße,  V*  Odjfenmaul,  audj  ©djmarten 
of)tte  gett  werben,  mit  tjalb  SBeineffig  fjatb  SBaffer,  gut  abgefdjäumt, 
1  glafdje  SBein,  4  3wiebetn  mit  helfen  befoieft,  Sßfefferförner  unb 
eine  in  ©djeiben  geftfmittene  3itrone  fjinaugegeben,  baS  gleifdj  weid) 
gefönt,  öon  ben  ftnocf)en  gejuxt  unb  in  längtidje  ©tütfdjen  gefdmitten. 
2)ann  legt  man  bie  weidjgefod)ten  ©djwarten  in  ein  faubereS  %uä), 
in  ©Reiben  gefeftnittene  SRotebeete  mit  bem  gfeifä  abwedjfelnb  barauf, 
bebetft  e3  mit  ©erwarten,  binbet  ba£  Xudj  feft  au,  befeuert  e3  mit 
SBrettcfjen  unb  ©ewidjt,  unb  gießt  bie  ©rüfje  burd)  ein  $aarfteb.  5lm 
anbern  Xage  wirb  ber  *ßreßfopf  in  fingerbreite  ©Reiben  gefdjnitten, 
in  eine  ©djüffel  gelegt,  bon  ber  ju  (Selee  geworbenen  Sörüfje  ©obenfafc 
unb  gett  abgefd)nitten,  wie  (Selee  gettärt  unb  auf  ba3  gleifä  gegeben. 
S)er  ^reßfobf  fommt  umgefüllt  jur  Xafel. 

31.  ^refefojif.  Kr.  2.  (Sine  große  ftufounge  wirb  mit  bem 

falben  ßoöf  eines  ©djweineS  unb  einigen  ©djwarten  gar  gefodjt,  bie 

©  Smarte  üorfid)tig  abgetrennt,  unb  fowof)!  $opf  als  3unge  in  bünne 

©Reiben  gefdntitten;  bann  legt  man  ein  grobes  Äüa^entua)  in  eine 

tiefe  ©d&ale,  madn"  barin  eine  Sßerjierung  oon  frifäen  Lorbeerblättern, 

legt  bie  ©abwarte  barauf  unb  füllt  biefelbe  mit  bem  gefdjnittenen 

gleifdj,  meines  man  lagenweife  mit  reid&ltd)  ©al$,  gezogenen  Keßen, 

Pfeffer,  Keßenpfeffer  unb  feingefdjnittener  3itronenfdjale  würat.  3ft 

bieS  gefdjefyen,  fo  legt  man  baS  gleifa)  mit  ©d&warten  au,  nimmt  baS 

Xud)  fo  feft  als  möglid)  jufammen  unb  binbet  einen  ©mbfaben  barum, 

legt  ben  ^reßfopf  in  fodjenbe  93rüt)e  unb  lägt  ifjn  l/*  ©tunbe  fodjen. 

Kalbern  berfelbe  jur  £älfte  abgefüllt,  legt  man  if)n  amifa^en  a*oei 

33rettd>en,  befeuert  i^n  mit  (Semidjt  unb  legt  i^n  am  anbern  Xage 

(baS  gett  mit  einem  Htteffer  abgefd>abt)  in  ($(fig.  SRan  gibt  benfelben 

mit  ©enf  unb  3utfer  aum  Butterbrot,  ©alat,  ©auerhaut  u.  f.  w. 

3lnmerf.  3Äan  tljut  tootyl,  ftatt  eines  großen  $roei  flcinc  tßreßföpfe  au 
machen  unb  bamit  ber  am  längften  au  benmfjrenbe  nid)t  fauer  werbe, 
iljn  bie  erften  14  Xage  an  einem  falten,  luftigen  Orte  trotfen  ljinauftellen. 

32.  Sßregfopf  auf  anbere  Strt.  Kr.  3.  2Han  fod)t  ben  ganaen 
©djweinSfopf  famt  ©d>nauae  gar  unb  löft  bie  ©djwarte  ab.  $aS 
Steift  wirb  getjaeft  unb  mit  10  ©r.  Pfeffer,  10  ßk.  Keßen  unb  bem 
nötigen  ©ata,  etwa  eine  $anboofl,  oermifdjt.  $ann  werben  ©djwar* 
ten  in  ein  föüdjentudj  gelegt,  baS  gleite  hinein  unb  weiter  nad)  öor* 
f)ergef)enber  Slngabe  oerfa^ren. 

33.  $reßfoj>f  als  Surft.  Kr.  4.  Sttan  nimmt  fn'erau  einen 
falben  ßopf,  ein  ®nieftürf,  baS  £era  unb  fonftigeS  gleifc^,  fodjt  eS 
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meid),  fdmeibet  ti  in  große  SBürfel  unb  bermengt  e§  tüchtig  mit  ©alj, 
Pfeffer,  helfen  unb  Steifen  pfeff  er;  bann  fc^neibet  man  bie  gereinigte 
Sölafe  in  jmei  Xcile,  näfyt  jebeS  ©tüd  ber  Sänge  nadj  jufammen,  füllt 
ba3  fjleifdj  hinein,  binbet  bie  SBürfte  feft  ju  unb  fodjt  fie  15 — 20 
SRinuten  in  fodjenber  Sörüfye.  3>anadj  legt  man  fte  fogleid)  jnufdjen 
jwei  ©retteten,  befdjtoert  fie  mit  (Senridjt  unb  ljängt  fie  anbern  XagS 
an  einen  luftigen  Ort. 

$)ie  SBurft  err)ält  fid)  öiete  SBodjen.  SBeim  ©ebraudj  fdjneibet  man 
Scheiben  baoon  ab,  betyrengt  fie  mit  @ffig  unb  gibt  fie  mit  feingeljad- 
ten  3n)iebeln  jum  »Salat  ober  audj  jum  Butterbrot. 

34.  Ragout  kiott  ©djtoemefleifd)  Beim  QinfäUfytn  an|u* 
toenben.  aflan  Ijaut  bie  ßnteftütfe,  ©a^tau^e  unb  einige  SRüdenftütfe, 
mooon  man  bie  größte  £ätfte  be§  ©pecf§  abgefaßten  f)at,  in  Keine 
paffenbe  ©tüde,  fdjäumt  fie  in  2  Seiten  SBaffer,  1  Seil  @ffig  unb  ©atj 
ab,  gibt  biel  ganjeS  ©emür^  att  Pfeffer,  helfen,  Melfenpfeffer,  3tote* 
beln,  ßorbeerbtätter  ^inju  unb  lägt  baö  gleifdj  gar,  aber  uidjt  ju  weidj 
fodjen.  ©ine  ©tunbe  Dörfer  madjt  man  Üfleljl  braun,  gibt  e3  mit 
etn?a§  ©rülje  jerrüljrt  unb  ein  wenig  BiermuS  ober  ©irup  baju,  bodj 
nur  fo  öict,  bag  ber  (Sffig  gemilbert  toirb,  lägt  baä  gteifa^  gar  fodjen 
unb  füllt  e§  in  einen  fteinernen  $opf.  Slnftatt  beä  braunen  2ttef)t3 
fann  man  autefct  audj  ©djmeineblut  mit  (£ffig  jum  gleifd)  rühren, 
woburdj  bie  Brüfye  ganj  fämig  unb  woljffdjmedenb  wirb  unb  woburd) 
ba§  gleifdj  ftdr)  länger  erhält.  @3  fommt  bann  anfangt  Weniger  @fftg 
baju. 

3ur  3«t  madjt  man  einen  Seil  oon  biefem  Ragout  Ijeig  unb  gibt 
Kartoffeln  baju. 

©3  ift  ein  wof)lfa)medenbe3  (Sffen  unb  erhält  fid)  einige  Sßodjen 
gana  frif<*j- 

35.  ©auerbraten  Beim  (£infd)Iad)tett.  §at  man  ©auerbraten 
jum  2lufbewal)ren  auSfdjneiben  taffen,  fo  erhalten  fid)  biefe  befonberS 
gut,  wenn  man  fte  einige  Minuten  lang  in  ba3  fodjenbe  ^ierenfett 
legt,  bann  auf  einer  ©djüffel  falt  werben  lägt  unb  barauf  fotdje  in 
einem  fteinernen  Xopfe  mit  (Sffig  beberft. 

3)ie  gettbede  erhalt  baS  Sleifdj  lange  frifd)  unb  lägt  aud)  nidjt  fo 
öiel  ©äure  einbringen. 

3u  ©auerbraten  ift  fdjarfer  SBiereffig  jebem  anbern  (Sffig  öorju* 
jie^en. 

36.  Sauerbraten  Beim  <£tttfd>Iadjten  ein  IjalBcS  3fa^r  lang 
anfäuBewaljrcn.  $ier$u  werben  biejenigen  ©tüde  genommen,  bie  fid) 
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ju  ©raten  eignen,  unb  foldje  etmaS  gefallen.  Sftadj  ©erlauf  oon  2 — 3 
Xagen  fefct  man  fte  in  einem  großen  iopfe  mit  fjalb  SBeineffig,  l)alb 
Sftollenbrülje  reic^tidj  bebeeft  aufs  geuer,  fcf)äumt  fte  gut  ob  unb  gibt 
einige  Lorbeerblätter,  grobgeftoßene  Sßfefferförner  unb  heften  Ijinju. 
Wart)  einer  ©tunbe  $od>en3  legt  man  fte  in  große,  gut  gebähte  ©tein* 
topfe  ober  in  ein  red)t  faubereS  gäßdjen,  nimmt  ba£  gett  öon  ber 
©rüfye,  meil  bie$  mie  ©utter  jum  ®od)en  ber  ©emüfe  gebraucht  merben 
fann,  unb  gießt  bie  ©rüfye  über  ba$  gleifd),  toeldjeS  oößig  bamit  bebeeft 
fein  muß.  SBenn  foldjeS  ganj  falt  gemorben  ifi,  fa^meljt  man  eS  mit 
gutem  SHinbcrfett  21/»  (Smtr.  fyoä)  ju.  ©eim  §erau8nef)men  eines  jeben 
©tücfeS  muß  baS  gett  oon  neuem  gefdjmoljen  unb  baS  gleifdj  mieber 
bamit  bebeeft  werben. 

©eint  ©ebraudj  mirb  ber  ©auerbraten  wie  geroöt)nlidt)  zubereitet, 
bod)  gibt  man,  nadjbem  er  gelb  gebraten  ift,  einige  Söffelcfyen  öon  ber 
©rütje,  in  melier  er  gelegen  ijat,  fotoie  eine  Xaffe  ©a§ne  fjinju  unb 
läßt  if)n  nur  eine  ©tunbe  fdjmoren. 

37.  #ora  SfoSfdjmelseit  bc8  Sfetteö  Beim  ©tnfdjladjtett.  $a$ 

Sfterenfett  merbe  jum  ©erbeffern  unb  jum  längeren  (Ratten  in  reidj* 
liebem  Söaffer  eine  Sfladjt  gemäffert,  tooburdj  bie  blutigen  Xeile  ljerauS* 
jie^en,  unb  in  flehte  SBürfel  gefdfmitten.  $anadj  ftelle  man  baS  gett 
momögUa)  mit  einem  Keinen  Xeile  ber  fodt)enben  gctoürjigen  ©rüfje, 
morin  bie  SRinbfteifdjrolIen  gefacht  finb,  aufs  geuer  unb  laffe  eS  bei 
öfterem  Umrühren  fo  tauge  fodjen,  bis  bie  ©dnreoen  famt  bem  gett 
ganj  flar  gemorben  finb;  ein  längeres  ®ocf)en  madjt  lefctereS  un* 
fd)macff)aft.  ®ann  nimmt  man  baS  flare  gett  ab,  läßt  eS  burdjj  ein  ©ieb 
in  einen  fteinernen  Sopf  fließen  unb  füllt  ben  ©obenfafc  in  einen  %totu 
ten  Zopi 

2)aS  gett  geminnt,  auf  foldje  SBeife  auSgefdjmoljen,  fo  fe§r,  baß 
man  eS  an  mannen  ©Reifen  ftatt  ©utter  oermenben  fann. 

$>at  man  aber  feine  SRoflenbrüfje,  fo  fann  man  baS  gett  auf  fol* 
genbe  SBeife  oerbeffem :  man  läßt  ettoaS  frtfdje  2fltld)  mit  einigen 
Sorbeerbtättem  unb  ©alj  fodt)en  unb  baS  gett  barin  auSfdjmel$en. 

Ober:  man  läßt  eine  ^anbüoH  ©alj  mit  einer  iaffe  SBaffer 
fodjen  unb  legt  baS  gett  §inju,  meil  baS  ©alj  fonft  $u  ©oben  fällt 
unb  ftet)  bem  gett  nicf)t  mitteilt. 

$armfett  mirb  gefdmitten,  oon  allen  ®efdjroüren  gereinigt  unb  bei 
mehrmaligem  SBedjfet  beS  SBafferS  gut  auSgeroäffert.  $ann  fcjjt  man 
e§  mit  faltem  SSaffer  aufs  geuer  unb  fdjüttet  eS  cor  bem  ®odt)en  gum 
Ablaufen  auf  ein  ©ieb,  meldjeS  auf  ein  gaß  geftellt  ift.  @S  mirb  nad)* 
bem  auSgebrücft  unb  gletcr)  bem  9Herenfett  auSgeWmoljen. 
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$)ie  gcttbecfc,  bic  fidj  ouf  bcm  abgegoffenen  SBaffer  bilbet,  fann 
man  mit  anbcrem  $lbfatt  nadj  (Stotbünfen  oermenben. 

38.  ©djweuiejlctfd)  jum  TOudjent  etn$uööfeln.  5luf  100 
ißfunb  fjletfd)  (©djtnfen,  ©djulterftfidfe,  Ijalbe  Äöpfe,  ©petffeiten  unb 
ftleinigfeiten)  redjne  man  5  Sßfunb  geriebenes  ©alj  unb  80  <&v.  ©al* 
peter.  9ttan  beftreue  ben  ©oben  beS  gaffeS  bflnn  mit  ©afy,  reibe  bie 
Specffetten  gehörig  mit  @al$  ein  unb  üermifdje  bann  baS  übrige  ©alj 
mit  bem  ©alpeter.  hiermit  reibe  man  nun  bie  ©djinfen  fo  ftarf  ein, 
bafi  fie  fein  ©alj  mefyr  aufnehmen,  audj  bie  übrigen  ©tüdfe,  lege  bie 
©djinfen  unten  in*  gaf?,  fülle  jeben  SRaum,  aud)  ben  fleinften,  mit 
Reinen  ©tücfdjen  gleifcfj  ober  ßnodjen  aus  unb  padt  aHed  fo,  bajs  e3 
feft  ineinanber  fdjliefct,  ftreue  ba$  übriggebliebene  ©alj  lagentoeife  auf 
baS  gleifdj  unb  lege  bie  ©eiten,  aud)  mit  ©alj  beftreut,  oben  auf.  SBon 
biefem  feften  ßufammenpaefen  l>angt  Diel  ber  reine  (SJefdjmatf  bes 
gleifcfyeS  ab.  2ludj  ift  hierbei  $u  bemerfen,  bafj  e$  jum  (Srtyalten  beS 
gtei[cf)e3  beffer  ift,  ben  auf  ber  gleifcfyfeite  tyeroortretenben  ®nod)en 
nidjt  abjufägen ;  e&  fann  bieS,  falls  ber  ©d)infen  jum  Äodjen  beftimmt 
ift,  bor  bem  (Sebraudj  gefdjeljen.  (Sbenfo  ift  e§  ju  raten,  ba$  gleifdj 
nidjt  tiom  ftnodjen  Io8  ju  macfjen,  um  bie  Sütfe  mit  Pfeffer  unb  ®al$ 
ju  füllen,  toie  eS  Ijäufig  gefd)iefn\ 

Über  ben  Seitraum  beS  ©inpöfelnS  ift  man  oerfdjiebener  Slnfidjt. 
deiner  ©rfaljrung  nadj  fonnen  14  Xage  angenommen  werben;  auf* 
merffame  unb  erfahrene  Öfonomen  Ratten  e3  für  beffer,  ba«  Steift 
nicf>t  über  adjt  Xage  in  ber  Sßöfel  liegen  $u  (äffen.  97ton  Ijänge  eS 
banadj  $um  SRäudjern  an  einen  luftigen  Ort  unb  räubere  toomöglidj 
mit  SBaaplber,  moju  man  auf  folgenbe  SBeife  Iciajt  eine  Sinrid&tung 
treffen  fann:  e$  mirb  ba,  mo  geräubert  toerben  fott,  ein  alter 
Ofen  olme  Werfet  unb  SRöljre  ^ingefteHt  unb  mit  einigen  SBadjolber* 
Steigen  gefüllt,  bie  angejünbet  merben.  $>ie8  toirb  tpenigftenS 
8  Xage  tagttcr)  nneberf)oIt,  maljrenb  aud)  bem  Sieifa)  burdj  Öffnen  ber 
ftenfter  häufig  ßuft  gegeben  toerben  muß,  weit  niajt  föaud)  allein, 
fonbern  SRaudj  mit  Suft  oerbunben  bem  gletfdje  einen  guten  ®efd)macf 
gibt. 

39.  ßuftfpetf  $is  madjeu.  (Sine  gute  frifdje  ©eite  ©peef  wirb 
an  beiben  ©eiten  mit  feingemadjtem  ©alj,  meines  mit  etroaS  ©atyeter 
öermifd&t  ift,  fo  lange  ftarf  eingerieben,  bis  fie  fein  ©al$  mefjr  auf« 
nimmt.  $)ann  nrirb  fie  14 — 16  $age  in  ein  faubereS  ®efäfj  gelegt 
unb,  fottte  bei  feucfjter  SBitterung  baS  ©alj  flüfftg  merben,  täglid^ 
bamit  begoffen.  Sßadjbem  legt  man  bie  ©eite  auf  einen  fd)rägftel)enben 
%\\d)f  ein  ^rett  mit  etmaS  Oemia)t  barauf,  bamit  bie  glüfftgfeit  ab' 
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tröpfele  unb  ber  ©petf  burd)  baS  treffen  fefter  toerbe.  SRadj  einigen 
Sagen  f)änge  man  fte  an  einem  luftigen  Orte  auf. 

40.  Ddjfen*  ober  SRiiibfleifcf)  rolj  jura  Butterbrot,  fotoie 
and)  föandjfleifd)  pm  Sfodjen,  auf  Hamburger  &rt  (fe^r  gut). 

3um  Butterbrot  nefyme  man  ein  fogenannteS  Üftagelftücf,  am  beften  t>ou 
einem  gut  gemäfteten  Ddjfen.  @S  ift  bieS  ein  runbeS,  langes  ©tücf  oljne 
Änodjen,  mit  einer  $aut  umgeben,  unb  liegt  im  £>interöiertet  öom 
©dltoan^  nadj  bem  Beine  r)tn  an  ber  äußeren  ©eite.  Um  biefeS  ©tücf 
faftig  £u  erhalten,  barf  ntdjt  in  bie  $aut  gefdjnitten  werben,  meSfyatb 
baS  Austrennen  mit  SSorfic^t  gefdjeljen  muß.  @S  wiegt  baS  SRagelftücf 
gemöljnlicf)  bis  $u  5  Sßfunb. 

$Utcf>  ift  gum  rotyen  (Sebraudj  ein  ©tücf  oon  6 — 8  Sßfunb  aus  ber 
•Dritte  beS  BinnerfpattS  $u  empfehlen.  $)a  bie  Benennungen  ber  Skifä5 
teile  in  ben  oerfefnebenen  ÖJegenben  nidjt  gleidj  finb,  fo  wirb  be* 
merft,  baj?  in  biefem  ©tücf  ebenfalls  feine  ®nod)en  enthalten  finb,  baS* 
felbe  jebod)  mit  einem  platten,  barin  Iiegenben  Änodjen  oerfe^en  ift. 

3u  ©tücfen,  roetdje  a(S  föaucfjfleifd)  jum  ®odjen  benufet  werben, 
eignen  fidj  am  beften  föipöenftücfe,  unb  amar  bie  beiben  ©tücfe  üon  ber 
5ftacf)bruft.  $)iefelben  werben  mit  einem  Binbfaben  jum  Aufgängen 
berfefjen  unb  je  nadt)  ber  (SJröße  4 — 6  Üttinuten,  nic^t  länger  in 
braufenb  fodjenbeS  Söaffcr  gelegt,  fdjnefl  herausgenommen  unb  oon 
einer  fräftigen  £>anb  erft  mit  ©alpeter,  bann  mit  fein  geriebenem 
©alj  —  ju  16  Sßfunb  g(eifd)  15  ©r.  ©atyeter  —  fo  I)ei&  unb  ftarf 
atS  möglid)  unb  fo  lange  eingerieben,  atS  baS  %Ui\ä)  ©alj  aufnimmt. 
$ann  Ijangt  man  eS  $um  oötligen  ©rfatten  auf,  madt)t,  falls  man  eS 
nidjt  felbft  räubert,  ein  fleineS  ©tücfdjen  *ßapt>enbecfel  mit  tarnen 
unb  Kummer  berfefjen  baran,  unb  Ijängt  eS  in  einen  fcf)Wadjen  Staudt). 
SBie  lange?  —  baS  muß  bie  Befdjaffenijeit  beS  SRaudjeS  befiimmen. 
3ft  berfelbe  fdjmadj  unb  mit  Suft  oerbunben,  fo  lann  baS  gleifcf) 
mehrere  SSod&en  Rängen. 

Beim  ©ebrauc^  beS  roljen  gteifdjeS  (nad&  einigen  SKonaten)  lege 
man  baS  ©tücf  auf  ein  $üdt)enbrett  unb  fdjneibe  mit  einem  fef)r  fdjarfen 
Keffer,  fägenb,  mögticfjft  bünne  ©Reiben  babon  ab. 

41,  9tancf)  ff eifdj  jum  Butterbrot  (auSgc^etdjnet).  3u  einem 
©tücf  föinbfleifcf)  aus  bem  Binnerföalt  (D6erfc|ale)  üon  6 — 8  ipfb. 
nimmt  man  250  ÖJr.  ©a($,  10  ©r.  ©aloeter,  ft.  30  (Sr.  ßuefer  unb 
7s  ÖJtaS  9totmein.  SRadjbem  bieS  gut  gemifcfjt,  wirb  baS  Steift  öon 
allen  ©eiten  rüstig  bamit  eingerieben,  Wof)l  1  ©tunbe,  bann  lägt  man 
eS  3  Xage  barin  liegen  unb  begießt  eS,  unter  fjäufigem  Umlegen,  oft 
mit  bem  barauS  fließenben  ©oft.  hierauf  toirb  baS  gfeifdj  in  einen 
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reinen  ßappeu  genäht,  mit  einem  SBtnbfaben  feft  umwicfelt  unb  ^öd^ftenö 
8  Sage  geräuchert.  —  9Ban  fann  e*  gleich  gebrauten. 

42.  IRtnbjleifdj  ci»$upb*felit,  toeld)c*  fld^  wohl  ein  3<tfp  gonj 

rein  bon  ®efd)macf  erhält,  $aju  werben  Stücfe  genommen,  bie 

nicht  öiel  Knochen  höben.  3u  100  $funb  gleifdt)  gehören  6  <ßfunb 

Sal$  unb  ft.  30  Gr.  Salpeter.  $)a*  gleifch  wirb  bamit  recht  ftarf  ein* 

gerieben  unb  fo  feft  in  fjatbe  9lnferfäffer  gepacft,  baß  feine  3foifdjen* 

räume  entftehen.  $ann  Werben  bie  gäffer  augefüfert,  in  ben  ÄeHer 

gcfteu*t  unb  alle  adjt  Xage  herumgefefct.  SRachbem  ein  gaß  angebrochen 

ift,  muß  immer  ba*  oberfte  Stücf  abgenommen,  ba*  gaß  mit  einer 

Scffieferfcheibe  belegt  unb  mit  Gewicht  befdjwert  werben. 

Witmert.  $>a8  gleifd)  f)ält  ftd)  auf  biefe  SBeife  bon  einem  %al)T  in*  anbere 
unb  fann  jur  ©uppe  gebraust  »erben,  toetyalb  feine«  fäuerlichen  ©e* 
fdjmacte*  wegen  wenig  Salpeter  baju  bemerft  ift 

43.  Gtotc  gictfdjpo'fel.  3«  100  Sßfunb,  fei  e*  föinb*  ober 
©djmeinefleifd),  wirb  7  $funb  Sal$,  375  Gr.  S?anbi*jucfer,  50  Gr. 
(Salpeter  unb  16  fiiter  SBaffer  jufammengefodjt  unb,  ganj  falt  gewor* 
ben,  auf*  gleifch  gegoffen. 

44.  desgleichen.  3«  50  $funb  2FIeifdt)  nimmt  man  3  Sßfunb 
Salj,  250  Gr.  weißen  3ucfer,  50  Gr.  Salpeter  unb  fn.  7  Siter  SSaffer. 
Sobalb  ba*  SSaffer  focht,  wirb  ba*  SBemerfte  ^ineingett)an  unb  fo 
lange  gefönt,  bi*  ba*  Sßaffer  flar  geworben,  öeoor  man  ba*  glei[dj 
in*  gaß  legt,  reibt  man  e*  gelinbe  mit  Salj  ein,  gießt  bie  Sßöfel 
ööfltg  erfaltet  barüber  unb  befdjwert  e*  mit  Jörettchen  unb  Stein. 

S*  fann  bie*  gleifch  jur  Suppe  gebraust  werben. 

45.  <$totjefal$cne  öruftferne.  SRan  befteffe  baju  ein  Stücf 
öon  ber  ©ruft,  10—12  *ßfunb  fdjwer.  #at  man  Gelegenheit,  fet)r 
gute*,  fette*  gleifch  ju  befommen,  fo  ift  bie  Sei*  ober  Sftebenbruft  oor* 
jujie^en,  weil  erftere  ju  fett  fein  möchte,  ^ic  Knochen  laffe  man  öom 
(Schlächter  t)erau*fa^neiben,  lege  ba*  Stücf  in  eine  Sßöfel  nach  erfterer 
Slngabe,  Worin  e*  14  Xage,  aua)  nodt)  länger  liegen  fann.  Soll  e* 
gefocht  Werben,  fo  rollt  man  e*  feft  auf,  umwicfelt  e*  ftramm  mit 
einem  SBinbfaben,  legt  e*  mit  fo  meiern  Salj  in  fochenbe*  SBaffer, 
baß  biefe*  Wie  terfaljene  gleifd)brüt)e  fehmeeft,  unb  läßt  e*  langfam 
Weich  foc^en,  wobei  man  eigentlich  nicht  hineinfielen  barf.  ftann  legt 
man  ba*gleifch  auf  ein  Frettchen  mit  Gewicht  befchwert,  wo  e*  liegen 
bleibt,  bi*  e*  oöttig  falt  geworben.  93eim  Gebrauch  werben  Scheiben 
baoon  abgefdfjnitten.  3(uch  fann  man  e*  nach  bem  Aufrollen  räuchern 
unb  bi*  jum  Sommer  aufbewahren. 


Digitized  by  Google 


634 


W.  SBurftmadjeit,  einzeln 


@S  ift  bieg  gleifö,  ähnlich  bem  töounb  of  ©eef  (D.  Sfcr.  20),  eine 
wofjlfchmecfenbe  Beilage  $u  ^Butterbrot  unb  allen  grünen  (Semüfen 
unb  —  ben  jungen  Hausfrauen  in§  Ohr  gejagt  —  gugleid)  ein 
profitables  ©tücf,  öon  bem  fich  otel  fct)ncibcn  lagt. 

46.  (Sin  einjelne«  pfelpcf.  %m  beften  eignet  ftch  baju  ein 
gute*  ©chtoanaftücf,  bon  fct)r  fettem  SSieh  baS  $weite  ©chwanjftücf, 
weit  fn'erbon  baS  erfte  $u  fett  fein  würbe.  2Ran  nehme  ju  7  $fb. 
2  Siter  SBaffer,  250  @r.  ©al$,  ft.  30  @r.  @anb$ucfer,  3  ®r.  ©al* 
peter  unb  jwei  (Sglöffel  ©irup.  S)ieS  äffe*  wirb  jufammen  abge* 
jd;aumt  unb  falt  über  baS  Steift  gegoffen,  Welches  ungefähr  8 — 9 
Sage  barin  liegen  mug. 

SBeim  lochen  wirb  baS  ©rüd,  bamit  ber  ©oft  nicht  herauslaufe, 
mit  fodjenbem  SBaffer  auf*  Breuer  gebracht. 

Stnmerf.  $>iefe  Sßöfel  hält  f«h  fe^r  lange,  unb  man  fann  fte  baher  bon 
neuem  abfchäumen  unb  normal*  gebrauten. 

47.  »nf  anbere  »rt  (Dor$Jigttch).  (Sin  ©tücf  Steife^  Don 
8  fßfb.  reibt  man  mit  10  ©r.  ©atyeter  unb  etwas  feinem  ©al$  ein. 
$ann  focht  man  eine  «ßöfel  oon  2  Vi  Siter  SBaffer,  130  ©r.  ©alj  unb 

1  (Eßlöffel  8udet.  ©rfaltet  giegt  man  biefelbe  über  baS  gleifch.  Stach 

2  bis  3  SBodjen  focht  man  bie  $älfte  biefer  $öfel  mit  fo  biet  SBaffer, 
bag  baS  gleifa)  bamit  bebeeft  ift.  9toä)bem  fte  gut  auSgefdjäumt  ift, 
legt  man  baS  gleifch  hinein  unb  lägt  eS  feljr  langfam  2 — 3  ©tunben 
fochen,  gibt  eS  bann  famt  ber  ©rühe  in  einen  ©teintopf  unb  lägt  es 
offen  fielen. 

3m  ©ommer  ift  es  ber  gliegen  wegen  gut,  ben  Xopf  mit  einem 
Sfluutuch  jujubinben.  $)aS  gleifch  f|ält  fich  wochenlang,  nur  mug  bie 
33rü$e  nad)  14  Xagen  auf gefodjt  werben,  biefelbe  fann  nach  unb 
nac^  $u  ßartoffelfuwe  k.  öerwenbet  werben. 

48.  ^ßbfelfleifch  mit  ^ol^fohlen  $n  fonferoieren.  Su  einem 
©tücf  gleifch  öon  1 2  Sßfunb  wirft  man  2  $anböoff  ©al§  in  einen 
$cffel  fodjenben  SBafferS,  lägt  eS  fdjmel&en  unb  baS  gleifch  eben  barin 
auffriemeln  (fochen  barf  eS  nicht).  HRöglicfjft  Ijeig  reibt  man  eS  mit 
200  ©r.  geflogenem  ©al§  unb  8  (5fr.  geflogenem  ©afyeter  recht  ftar! 
ein,  lägt  eS  fatt  werben,  beftreut  eS  überall  mit  geflogenen  .ftofyf oljten 
unb  hängt  eS  an  einem  falten  Orte,  Wo  Suft  baju  fommt,  auf. 
Sinnt  er  f.   $a8  gleifch  hält  ftch  gut  unb  ift  öon  angenehmem  QJefchmadf. 

49.  $cm  gleifch  einen  nachgeahmten  IRauchgefchntacf  $n 
geben.  $)aS  gleifch  toirb  wie  gewöhnlich  eingefallen,  bann  abge* 
wifdjt  unb  ringsum  mit  brenglicher  ©oljfäure  bepinfelt,  in  ber  Suft 
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angetrocfnet,  unb  bieg  S8crfa^rcn  breimal  hneberljott.  SBürfte  bcbürfen 
nur  eine«  einmaligen  ÜberftreidjenS.  darauf  nrirb  ba3  Sleifdj  an 
einem  luftigen  Ort  aufgehängt,  !ann  fofort  gebraust  toerben  unb 
^ält  fidj  gut,  jeboefj  §at  ba§  Steife^  einen  etmaS  unangenehmen  Sftauch* 
gefcfjmacf ;  ba8  SRauchern  §at  einen  übermiegenben  SSorjug. 
Slnmerf.   ättan  öertuechfele  bie  $olafäure  nic^t  mit  ftotjefftg. 

50*  ©änfcörnft  §n  räuchern.  Sunt  Räuchern  eignen  ftc§  nur 
fette  große  ©änfe.  9ßachbem  bie  ©ruft  bom  SBruftfnochen  abgelöft  ift, 
merben  bie  ©cf)infen  im  (Selenf  abgefchnitten,  mit  menig  ©alj  unb 
etmaS  Salpeter  nicht  ju  ftarf  eingerieben  unb  nach  3  Xagen  ge= 
räuchert.  Sänger  als  8  Xage  bürfen  fie  nicht  im  SRauche  hangen  unb 
müffen  mährenb  biefer  Qdt  mehr  ßuft  als  Stauch  höben. 

Sie  merben  roh  mit  i^rem  Sett  in  bünne  Scheiben  gefchnitten  unb 
jum  ©utterbrot  gegeben. 

51.  Sogenannte  Sjiitfcjcmfc  auf  pommerfrf)c  3lrt  p  räuchern. 

$en  jum  SRäudjem  gut  gemäfteten  jungen  ©änfen  fchneibet  man  nach 
bem  Ausnehmen  Süße,  §al§  unb  fflügel  furj  ab,  fpaltet  fie  genau  in 
ber  9Jfttte  ber  Sänge  nach,  reibt  fie  mit  Satpeter  unb  menig  Safy  ein 
unb  paeft  fte  feft  unb  fchliefjenb  in  ein  recht  faubereS  frischen,  tpelct)e§ 
banach  jugebeeft  roirb.  $arin  Iä§t  man  fie  nicht  länger  al§  3  Xage 
liegen,  nimmt  bann  bie  (SJänfehälften  einjeln  h«*au3  unb  beftreut  fie, 
ohne  bie  Sftäffe  unb  ba£  baran  hängenbe  Salj  ab jufchütteln,  ftarf  mit 
troefner  SBeijenÜeie  unb  toäljt  fie  fo  barin  tyxvim,  ba§  gett  unb 
gleifd)  nicht  mehr  ju  feh'en  finb.  $ann  h^ngt  man  fte  in  ben  Stauch, 
mobei  jtoifchen  je  $n>ei  Stücf  ein  jmeifingerbreiter  9taum  bleibt  unb  bie 
geuerhifce  ni^t  im  geringften  barauf  eintoirfen  fann.  9^adt)  Verlauf 
oon  8  Xagen  merben  bie  Spicfgänfe  au8  bem  Staudt)  genommen, 
an  einem  recht  luftigen  Orte  aufgehängt  unb  nach  furjer  Seit  mit 
einem  troefnen  jufammengefagten  Seinmanbtaöpen  oon  aller  ®Ieic 
gereinigt. 

$)ie  fo  geräucherten  (Sänfe  finb  oon  frifcher  garbe,  gutem  ®e- 
fehmaef  unb  erhalten  ftd)  lange. 
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X.  Carne  pura  oUt  iFleij^mel)!. 


Unter  bcm  fpanifd)en  tarnen  „carne  pura"  b.  f).  reines  Stfeifdj, 
ift  in  neuefter  3^it  ein  SflaljrungSmittet  bei  unS  eingeführt  toorben, 
weites  großes  5uiffef)en  erregt  unb  fegenSreidj  $u  »erben  öerfpridjt. 
Söon  namhaften  (£f)emifern  trielfad)  geprüft  unb  reid)  an  ben  $ur 
@rnäf)rung  beS  menfd)lidjen  förperS  burdjauS  notmenbigen  (Simeiß* 
ftoffen  befunben,  wirb  eS  als  ein  ©rfofemittet  beS  frifdjen  5feif  d)eS 
bringenb  empfohlen,  ßeiber  ift  lefctereS  bei  unS  fo  teuer,  baß  eS 
ber  großen  SWc^rjar)!  ber  Sftenfdjen  nidjt  §ur  täglta^en  5Ka!jrung  bienen 
fann ;  eS  ift  alfo  bon  großem  SBerte,  wenn  unS  baS  gleifdjmefjl  audj 
nur  tetfroeife  baSfelbe  erfefcen  fann. 

Carne  pura  ift  in  gornt  oon  9J?ef)l  baS  Sletfdj  ber  föinber,  toetd)e 
ftdt)  in  großen  gerben  auf  ben  r)crrltd^cn  SBeiben  ©üb*2lmerifaS  er= 
nähren.  $aS  billige  gleifc^  biefer  im  freien  lebenben  Xiere  wirb, 
fobalb  btefelben  gefd)lad)tet  unb  jertegt  finb,  mit  feinem  ootten 
SftafjrungStoerte  gebörrt,  gemalten  unb  nad)  unferen  fteifcfjarmen 
ßänbern  oerfanbt.  Carne  pura  ift  o^ne  jebe  frembe  Söeimtfdjung 
jahrelang  faltbar  unb  fommt  als  fofdjeS  in  ben  $anbet  als  „patent* 
fleifdjpuloer"  ober  aud)  mit  anbern  9Zaf)rungSmitteln  oerbunben  als 
3fleif(f)gemüfe,  Sfeifdjbrotfuppe,  gteifd)brot  it.,  weldje  Präparate  bie 
#erfteflung  einer  üoüftänbigen  Sprung  in  fürjefter  3«it  'ermög* 
lidjen. 

2)ie  bamit  bereiteten  ©peifen  finb  bittig,  fätrigenb,  naljrljaft  unb 
mojjtjdjmetfenb  unb  folgen  l)icr  einige  felbftgeprüfte  S3orfd)riften  $ur 
^erftettung  berfelben. 

1.  93 oui (Ion  Hon  Carne  pura.  50  ©r.  carne  pura  ober 
„^ßatentfleifdipuloer"  bringt  man  mit  1V2  Siter  faltem  SBaffer  auf baS 
fteuer,  rüljrt  eS  oft  um  unb  läßt  eS  1U  ©tunbe  fodjen.  Som  geuer 
äurüdgejogen,  fefct  fidj  baS  gteifa^mel)!  balb  unb  gießt  man  bie  Kare 
Sörüfje  bann  burd)  ein  tofeS  %u<fy  in  einen  reinen  £opf,  gibt  einige 
©r.  Söuttcr  r)tn5U,  grüne  ©uppenfräutcr  nadj  ©efdjmarf,  ©eflerie, 
Porree,  eine  gebratene  Suricbel,  SBur^etn  ober  ®ot)l  2c.,  läßt  bieg 
gar  fodjen,  fatjt  bie  ©ouitton  unb  gießt  fte  burdj  ein  feines  ©ieb. 
$)iefe  moblfdjmedenbe  gletfdjbrüfje  fann  bann  mit  felößen,  ©raupen, 
Rubeln,  ©rießmeljl  ober  ganj  Aar  mie  jebe  oon  frifa^em  Steift  ge* 
fodjte  ferüiert  werben.  $>aS  jurücfbleibenbe  gleifdjmeljt  fann  mit  Oe- 
müfe  gefönt  werben. 
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2.  ©uppe  mit  gleifdjgricfe.  tiefem  fc^r  $u  empfeftfenben 
bicffömigen  ©riefemefyl  ift  baS  gfeifd)mef)l  fcf)pn  beigemifc^t  unb 
braucht  man  ben  ©riefe  nur  in  ba$  mit  ©utter  ober  anberm  gett 
öerfeljene  fodjenbe  SBaffer  ju  ftreuen,  bie  ©uppe  ju  faljen  unb  V* 
©tunbe  ju  fodjen,  um  eine  fättigenbe  Slbenbfuppe  üon  üortreffüdjem 
©efdjmacf  ju  erfjaften. 

3.  ©uppe  üon  gleifdjgemüfcboljncu.  gleifdjmetyl  unb  Söofjnen* 
mef)l  in  leidjtlöSlidjer  gorm  üereinigt,  geftatten  bie  Bereitung  einer 
fräftigen  ©uppe  in  mögltdjft  furger  Qiit.  125  ©r.  gleifdjgemüfe* 
Bohnen  jerbrötfelt  man,  [teilt  fie  mit  l1/*  üiter  f altem  SBaffer  auf 
baS  geuer,  rüf)rt  fleifeig  barin  unb  läfet  bie  fetnfämige  Suppe  eine 
SSiertelftunbe  focfjen.  (Sine  3ugabe  üon  1  $funb  gefajälten  unb 
in  ©tütfe  gefcfynittenen  Kartoffeln,  roetdje  fcfjon  etroaä  üorgefodjt  finb, 
fotoie  ettoa3  gebratene  ^wiebeln  üerüoflftänbigen  ba3  ©erid)t,  roetdjeä 
nadj  ben  Sinaiöfen  Beetbigter  (£l)emifer  reidj  an  tierifdjem  unb  Sßflanjen* 
eitoeife  ift. 

4.  Suppe  non  gleifdjgemttfeer  &f  ets  mirb  auf  biefelbe  SBeife 
gefodjt,  unb  ift  bei  biefer  befonberS  ©ellerie  ate  ©eroürj  ju  em* 
Pfeilen,  unb  ftatt  ber  Kartoffeln  in  SBürfel  gefdjnitteneä  SBeifebrot, 
roomöglidfj  in  gett  etroaä  geröftet.  $)iefe  ©uppe  ift  ebenfo  nafjrfjaft 
wie  bie  üorige. 

5.  gleifdjgranpcnfuppe  ober  ©uppe  öon  Carne-pura- 
$  raupen.  3"  2  Siter  mit  ettoaS  ©utter  fodjenbeS  SBaffer  ftreut 
man  125  ©r.  biefer  getoöfyntidjen  ©iergraupen  äfjnftdjen  Körner, 
lägt  fie  Va  ©tunbe  fodjen,  fügt  nadj  ^Belieben  ©uppenfraut  unb  baS 
nötige  ©al$  f)in$u  unb  üerbünnt  fie  nodj  burd)  SSaffer,  toenn  fie 
burd)  längeres  Kodden,  toa3  fie  nur  oerbeffert,  $u  bid  werben  fodte. 
2lud)  biefe  ©uppe  ift  fetyr  gut  unb  fräftig  üon  ©efdjmacf. 

6.  gleifdjbrotfuppe.  125  ©r.  gleifa^brotfuppe  mit  2  fiiter 
SBaffer  gefod)t,  toenn  nötig,  nodj  etmaS  gefal$en,  liefern  eine  üor^ 
treffltdje  Slbenbfuppe,  beren  fdjtoadjer,  aber  angenehmer  Kümmel« 
gefcf)macf  eine  fcr)r  paffenbe  SBürje  für  biefelbe  ift.  ®urd)  längeres 
Kochen  gewinnt  audj  biefe  ©uppe  nod),  fomie  burd&  einen  3ufafc  ton 
©utter  ober  ©ped. 

7.  Carne  pura  gemtfäjte  ©uppe.  $)te  mit  gleifdjmeljl  üerbun* 
benen  üerfd)iebenen  SBeftanbteile  biefer  ©uppe  befte^en  au3  Rubeln, 
©riefe,  SKaffaroni,  ©raupen,  ©etoürjen  unb  gepulüerten  ©Uppen« 
fräutern,  toeldje  im  ©enricf)t  üon  125  ©r.  in  2  ßiter  fod)enbe§ 
^Baffer  geftreut  werben,  mit  ©alj  unb  SButter  V*  ©tunbe  gefönt, 
gleidjfans  eine  fräftige  ©uppe  üon  fcc)r  gutem  ©cfcfjmao?  liefern. 
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X.  Carne  pura  ober  §fleif$me$1. 


SBieberholt  muß  barouf  aufmerffam  gemocht  werben,  baß  biefe 
Steifen  währenb  beS  Kochens  fleißig  umgerührt  werben  muffen  unb 
ein  längeres  Kochen  als  bie  borgefdjriebene  Seit  nur  vorteilhaft  ift. 

8.  Äartoffelfuwe  tum  $atentffcifchjmlbe?.  2  ßiter  gefdjälte 
unb  ftücftg  gefchnittene  Kartoffeln  bringt  man  mit  100  ®r.  mit 
fattem  SBaffer  angerührtem  gleifchJmlber  unb  bem  erforberlidjen 
SBaffer  auf  baS  Seuer,  gibt  SButter,  Söouittonfett  ober  aufgebratenen 
©peef  unb  Porree  f)m$x,  läßt  bie  ©utter  unter  jeweiligem  Um* 
rühren  famig  fochen  unb  richtet  fte  an.  2Ran  wirb  biefe  Suppe  feljr 
nahrhaft  ftnben  unb  bon  (&efchmacf,  als  Wäre  fie  mit  Sieifch  gefod)t. 
$urcr)  gewöhnliche  1 — 2®tunben  borgefochte  feine  ober  grobe  ©raupen, 
auch  ©afergrüfce,  fann  fie  noch  öeränbert  unb  berbeffert  werben. 

9.  Irish-Stew  mit  gleifdjmehl.  3"  biefem  fc^r  guten  unb 
fräftigen  ©eridjt  fchneibet  man  gefchälte  Kartoffeln  in  ©Reiben,  ber* 
mifcht  2  ßiter  berfelben  mit  100— 125  Or.  gleifchmehl,  8  in  Scheiben 
gefdmtttenen  biefen  3fciebeln,  mit  Pfeffer,  ©al$,  etwas  SRelfenpfeffer 
unb  2ftuSfatnuß,  fchüttet  fie  in  einen  eifemen  %op\  unb  gießt  fobiel 
falteS  SBaffer  f>in$u,  baß  bie  Kartoffeln  beinahe  bebeeft  ftnb.  Starauf 
bebeeft  man  ben  Sopf  mit  einem  feftfchließenben  $ecfel  unb  läßt  bie 
Kartoffeln  2  ©tunben  auf  ber  #erbplatte  fochen. 

10«  Kartoffeln  mit  SBeißfohl  unb  gleifchntehL  $er  Kohl 
wirb  beriefen  unb  beinahe  weich  gefocht,  bann  werben  Keine  ge* 
fchalte  Kartoffeln,  auf  jebeS  ßiter  ©emüfe  40—50  &x.  Stcifc^met)!, 
©alj  unb  etwas  Kümmel  hinzugegeben  unb  unter  öfterem  Umfchwenfen 
mit  gar  gefocht. 

Stuf  biefe  SBeife  erhatten  alle  <&emüfe,  welche,  außer  ben  hülfen* 
früchten,  bie  reich  an  $ftanjeneiweiß  ftnb,  nur  wenig  ÜRahrung§fioffe 
enthalten,  burch  eine  3ugabe  bon  Sleifctjmehl  nahezu  ben  SBert  unb 
©efdjmäcf  ber  gleifdjfoft. 

11*  gleifdjmaffaront.  Sluch  bie  Carne-pura*gleifchmarfaroni 
liefern  eine  fetjr  gute  Nahrung  bon  beftem  ©efehmaef,  bodt)  müffen  fie 
lange  fochen,  um  recht  weich  werben. 

$)ie  SKaffaroni  werben  in  flehte  ©tücfe  gebrochen,  25  <$r.  mit 
1  ßiter  SBaffer  unb  etwas  Sutter  ober  BtinbSfett  auf  baS  geuer  ge* 
bracht  unb  minbeftenS  1  ©tunbe  gefocht.  ©oUte  baS  SBaffer  $u  ftarf 
fchwinben,  fo  gieße  man  etwas  fodjenbeS  SBaffer  nach  unb  richte  bie 
Rubeln  mit  feingehaefter  Sßeterfilie,  fämig  gefocht,  an.  $urch  Über» 
ftreuen  bon  fein  geriebenem  ÜÜfagerfäfe  werben  fie  berbeffert  unb 
noch  nahrhafter,  ba  2flagerfäfe  außerordentlich  biel  (Siweiß  enthält. 
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(5$  ift  na$  ben  gemalten  Erfahrungen  ftc^er,  baß  wir  in  „Carne 
pnrau  ein  9?a!)rung£mittel  oon  großem  SBerte  gewonnen  fwben,  welkes 
ftdj  bura)  SftafjrungSroert,  ©ifligfeit  unb  fd^netle  SubereitungSweife 
auSjeidjnet  unb  beSfjatb  eine  große  3wfunft  $u  Ijaben  föeint. 


Y.  «mg- 


1.  CbfUdffig.  $)ie  jum  (Sffig  beftimmten  Äpfel,  aud)  abgefallene 
Gipfel  uno  Söimen  (fdjwarj  geworbene  aber  geben  bem  (Siffig  einen 
bittern  ©efdjmad),  werben  fo  Hein  als  möglidj  geftampft  unb  in  einer 
Dbftpreffe  redjt  troden  ausgepreßt.  3)er  fo  erhaltene  SRoft  wirb  in 
offene  Säffer  getljan,  worin  er  8 — 10  Xage  ftefjen  bleibt.  $)ie  Un* 
reinigfeit  gärt  nadj  oben  unb  wirb  üorftdjtig  abgenommen,  bann  ber 
DD^oft  in  Säffer  gefüllt  unb  biefe  an  einen  warmen  Ort  gebracht.  üRun 
erfolgt  nodj  etwas  (Störung  aus  bem  ©punblodj,  unb  ber  oorljer 
in  Slafdfoen  fjingeftellte  SRoft  wirb  jum  SRad&füllen  gebraust.  3>ft 
bie  ©ärung  ganj  beenbet,  fo  wirb  baS  ©punblodj  mit  einem  ntcfjt 
ju  bieten  ©tücf  BeinWanb  bebecft  unb  bie  Säffer  bleiben  bis  jum 
Srüfjjafc  ruf)ig  liegen,  wo  man  aisbann  ben  @fftg  entweber  in  Säffer 
ober  Slafdjen  abjapft.  Unten  im  Saß  pnbet  ftdj  immer  ein  jiemlicf} 
ftarfer  ©ajj.  (SS  ift  ein  gutes  Seidjen,  wenn  ftd)  eine  #aut  auf  ber 
Oberflädje  bilbet,  bie  t>or  bem  2lb$apfen  nic^t  geftört  werben  barf. 

2.  ,3uder*<£fftg.  9)ton  nefjme  $u  6  Sfaföen  ober  5  ßiter  SBaffer 
750  ©r.  Sßuberjuder  (Sarin),  fodje  foldjjeS  Vi  ©tunbe,  wäljrenb  bem 
man  eS  gut  fdjäumt,  unb  gieße  eS  in  ein  offenes  Saß-  SBeim  eS  ab* 
gefüllt  ift,  füge  man  eine  ©djnitte  SBeißbrot,  bie  bicf  mit  #efe  be* 
ftridjen  ift,  baju  unb  laffe  eS  jwei  Xage  gären. 

darauf  gieße  man  bie  SWgfeit  in  ein  anbereS  Saß,  weites  an 
einem  warmen,  trodnen  Orte  liegen  muß,  flebe  ein  ^apierblatt  über 
baS  ©punblod}  unb  mad)e  fleine  Öffnungen  barin,  baß  bie  äußere 
Suft  einbringen  fann.  SEBenn  am  (Sffig  eine  fdjöne  SRfjeinweinfarbe 
erwünfdjt  fein  mödjte,  f  o  füge  man  anfangs  ju  bem  SBaffer  unb  Sud  er 
eine  Quantität  gelber  Sßrimeln  ober  (ödjlüffelblumen,  bie  man  mit* 
lochen  läßt. 
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3.  3°ljAniu3ficer»(£ffig,  55)ic  3of)anni3beeren  »erben  au$ge* 
preßt,  ber  ©oft  wirb  bis  jum  onbem  Enge  ^ingeftettt  unb  baS  ßlare 
in  reine  glafdjen  gefüllt,  wobei  ber  ©obenfafc  $urücfbleibt.  $)ann  fefct 
man  bie  glasen  offen  $um  Ansgaren  an  bie  ©onne  ober  an  einen 
Warmen  Ort  nnb  öerforft  fie  erft  bann,  wenn  bie  ©ärung  oötlig  be* 
enbet  ift. 

tiefer  (Sffig  fann  ftatt  franaöfifdjem  @fftg  jum  ©alat  gebraust 
werben  unb  gibt  bemfelben  einen  feinen  ®efdjmacf. 


f)tmoeifmuj  auf  Speifett,  tneldje  nod)  ber  Suppe 

gegeben  werben, 

bod)  größtenteils  aud)  att  2Rittelfcf)üffetn  bienen  fönnen. 


%ni  D.  gieifa^fpetfen. 

1.  ffioaftbeef.  Sir.  2. 

2.  SBccf  ä  la  ÜRobe.  9fr.  12. 

3.  8ungen*9togout.  9fr.  38. 

4.  3wngen*8rifaffee.  9fr.  41. 

5.  geine  SHopä.  9fr.  28. 

6.  ©roquetteS  ä  la  äRobc  mit  einer  befiebigen  braunen  ftraftfauce. 
9fr.  55. 

7.  (Seftobte  ®albsbruft.  9fr.  90. 

8.  (SJebämpfter  SBicfelbraten.  9fr.  93. 

9.  Seine«  ftalbfleifd^grifaffee.  9fr.  96. 

10.  ©tettiner  ^albfleif^Srifaffee  mit  ^rebfen.  9fr.  99. 

11.  ftalbfleifa^Srifaffee  mit  ©forjoneren.  9fr.  100. 

12.  ®albfleifö*grifaffee  mit  Slumenfoljl.  9fr.  100. 

13.  Ragout  bon  gefülltem  ßalbfleifd).  9fr.  105. 

14.  (SnglifctjeS  ftalbäfopf*  ober  97frcfturtle*9togout.  9fr.  107. 

15.  SBtener  ©d&nifcetn.  9fr.  95. 

16.  Sßaprifan.  9fr.  33. 

17.  Oulafd).  9fr.  34.  u.  35. 

18.  ©efoajter  ßalbäfopf  mit  ©auce.  9fr.  110. 

19.  (Sebacfener  ®alb3fopf.  9fr.  111. 
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20.  ©roquette«  Don  KalbSniere  mit  einer  Kraftfauce.  SRr.  86. 

21.  Sroquetteä  Don  SRibber.  9h.  87. 

22.  ftüfmer^grifaffee  mit  Krebfen  in  föei*.  *Rr.  224. 

23.  Pfeffer  öon  fcirfcf)  ober  föelj.  SRr.  208. 

24.  Sine  ^uterfyenne  in  grifaffeefauce.  SRr.  216. 

25.  Kapaun  ä  la  Söraife  mit  Sluftern.  9fcr.  217. 

26.  Sdjinfen  in  föeiS.  *Rr.  175. 

27.  @cf)infen  in  Sflabeirafauce.  *Rr.  173. 

28.  Sdnnfenfönittdjen.  <Rr.  178. 

29.  (Sebacfene  £äfmdjen  in  Sauce.  >Rr.  221. 

30.  geine$  braunes  SRagout  öon  #ä'E)nef)en  ober  Xauben.  SRr.  225. 

31.  Seine«  grifaffee  öon  $äljnd)en,  Kapaunen  ober  Xauben  mit 
Krebfen.  SRr.  223. 

32.  Sunge  $üf)ner  mit  Sauce.  ÜRr.  227. 

33.  geineä  grifaffee  ober  Ragout  mit  SReiäring.  *Rr.  228. 

34.  £>itf)ner  in  föeiS.  SRr.  229. 

35.  <5nte  mit  3tt>iebeln  gebämtft.  <Rr.  231 

36.  (Snte  in  föotmein.  «Rr.  232. 

37.  (Snte  auf  franjöfifd&e  SIrt.  233. 

38.  ©nte  mit  flögen.  *Rr.  234. 

39.  ©ebampfte  (Snte  in  brauner  Sauce.  <Rr.  235. 

40.  Salmi  öon  Sdjneöfen,  gelbfjitynern,  Kramt3uöge(n  unb  nritben 
(Enten.  SRr.  257. 

9fo*  E.  hafteten. 

41.  beliebige  große  unb  «eine  manne  hafteten  öon  gifcf),  gleifd) 
unb  ©eflügel,  befonberä  mirb  aufmerffam  gemalt  auf  öutterteig* 
haftete  mit  meißem  Kalbsragout.  *Rr.  39. 

*n3  F.  Sifdjc. 

42.  9R^etnlac^8  mit  gelber  Sauce.  SRr.  3. 

43.  ßad)$  mit  Kräutern.  *Rr.  4. 

44.  %at  in  Sauce  mit  einem  SRanb  tion  «Blätterteig.  Str.  13. 

45.  goretten  blau  mit  Kartoffeln.  SRr.  17. 

46.  Karpfen  in  SRotmeinfauce.  SRr.  19. 

47.  Sarfdj  auf  ^ottanbifc^c  Slrt.  9ir.  25. 

48.  $ed)t  gebämpft  ober  mit  gelber  Sauce.  *Rr.  33  u.  34. 

49.  ©efpiefter  fcedjt  auf  fadrfifdje  Slrt.  <Rr.  35. 

50.  £>ec$t  mit  ^armefanfäfe  unb  Smiebeln.  *Rr.  39. 

51.  £>ed)t  mit  ^armefanfäfe  unb  Kapern.  9?r.  40. 
62.  #ecf)t  in  ©ierfauce.  sJir.  41. 
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53.  ©ebacfener  £>ed)t  mit  faurer  ©afme.  9fr.  42. 

54.  #edjt  unb  Slal  (ein  fdc£»fifd^cÄ  ®eri<$t).  9fr.  45. 

55.  #ed)t-gri£affee.  S^hr.  44. 

56.  (Sebämpfte  ©djleien.  9fr.  49. 

57.  Kabeljau  mit  Kartoffeln.  9fr.  68. 

58.  giletS  oon  Kabeljau  mit  Sluftcrn  unb  KrebSfäroanjen.  9fr.  71. 

59.  ©djeOfifcf)  mit  Kartoffeln.  9fr.  73. 

60.  ©djeöfijcf)  mit  ©pargel  geftoüt.  9fr.  74. 

61.  Steina  ober  Xarbutt  mit  ober  otyne  Kartoffeln.  9fr.  76  u.  78. 

62.  ©eejungen.  9fr.  83. 

63.  grifaffee  oon  ©eejungen  mit  Krebs*  ober  ©arbettenbutter  unb 
giföflö&c$en.  3fr.  86. 

64.  £>ummer*grifaffee  mit  gifcf)flöf?djen  unb  ©pargel.  9fr.  110. 

65.  Kaoiarfönitten.    9fr.  93. 

66.  ©arbetlenfänittdjen.   9fr.  94. 

67.  ©tettiner  ©arbeKenfcfjnittcfjen.   9fr.  95. 

68.  grifäer  gering  nad)  ber  ©upüe.  9fr.  97. 

69.  ©arbeHenbutter  $u  ©utterbrötdjen.  9fr.  96 

SnS  H.  ^ubbing«. 

70.  SBarmer  üßubbing  oon  t altem  Kalbsbraten  mit  einer  Kraftjauct. 
9fr.  46. 

71.  gifd^ubbing.   9fr.  48. 

72.  (Snglifdjer  föinbfleifd^ubbing.  9fr.  45. 

9luS  I.  Aufläufe. 

73.  Auflauf  oon  9lei«  unb  Krebsbutter  fall  gifd}=9tagout  au  geben). 

9fr.  43. 

74.  3talienifc^er Reisauflauf  $u  Geflügel*  unb  gifa>9iagout.  9fr.  44. 

75.  äftaffaroni,  ©djinfen  unb  ^armefanfäfe  ju  gleiten  Xeilen. 
9fr.  47. 

76.  Auflauf  oon  9Kaffaront,  ©du'nfen  unb  Ißarmefanfäfe.  9fr.  48. 

77.  hafteten  oon  9Kaffaroni  mit  ©c^infen  unb  Käfe.  9fr.  49. 

78.  ©djüffel  mit  ©raten,  Sttaffaroui  unb  gebratenen  ober  panierten 
Kartoffeln.  9fr.  51. 

79.  giletbraten,  9HaKaront,  föüfjrei  unb  ©djinfen.   9fr.  52. 
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Ülittel-  nni  Sd) In ßfpeifen  jn  kleinen  frenabfctjaft- 

lic^en  Äffen, 

8u8  K.  $finfe«,  Omeletten  unb  ^fannfudjen. 

1.  tptinfen.  M.  2. 

2.  ^tinfen  öon  faurer  ©crime.  Mr,  3. 

3.  Fünfen  mit  öerföiebenen  heften  gefüllt.  Mr.  4. 

4.  Ohrfeige.  Mr.  6. 

5.  Stuf  anbere  STrt,  ftott  einer  Sorte.  Mr.  7. 

6.  Omelette  (Sierfudjen).  Mr.  8. 

7.  ©cf)aum*Dmelette.  Mr.  9. 

8.  Omelette  üon  2Bei&brotfdjnitten.  Mr.  11 
9'.  geinerer  ©c^aurnüfannfucljen.  Mr.  15. 

10.  So^anniSbeerfu^en.  5Rr.  20. 

11.  #ud)en  üon  fauren  Sirfdjen.  Mr.  21. 

12.  Slüfetüfannfucf)en.  Mr.  22.  (Mudj  bie  fotgenben.) 

13.  Slüfelüfannfuc^en  Mr.  4.  Mr.  25. 

14.  kleine  Styfelfudjen.  Mr.  26. 

15.  ftudjen  üon  ©djmarjbrot  unb  Äpfeln.  Mr.  27. 

16.  ßue^en  üon  SBeigbrot  unb  Styfetn.  Mr.  28. 

17.  3metfdjenpfannfudjen.  Mr.  29.  («u<$  anbere.) 

18.  ßtoiebeiefe  mit  <Sauce.  Mr.  53. 

19.  ^reifjetbeerfdjnttten.  Mr.  54. 

20.  Strme  Mitter.  Mr.  55. 

21.  tone  Mitter  fd)nea  $u  baden.  Mr.  66. 

22.  ßartäuferflö&e.  Mr.  57. 

Kit*  L.  $ier<,  Wlilty,  Wlt%  Steife  nnb  9Rat«foeifen. 

23.  Spiegel*  ober  oerlorene  (Eier  mit  ©arbetten*  ober  £ering&* 
©Quce.  Mr.  5. 

24.  Mei*  au  Mogout.  Mr.  17. 

3m  übrigen  bienen  alle  Sßubbing*  unb  Auslaufe  $u  SRittelfc&üffetn 
unb  ®cf)Iufjfpeifen. 


41* 
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$intt>etfung  üerfd>iebene  ÜHefie  ju  benufoen. 


^uroeifmuj  auf  Spesen,  n>eld)e  mm  Äe(len  ner^tebenet 

2lrt  jttberettet  werben. 


9luS  B.  Suppen. 

1.  ©uppe  üon  93ratenfauce.  9tr.  13. 

2.  ©uppe  üon  übriggebliebenem  $>afeubraten.  SRr.  32. 

3.  ©raune  ©uppe  üon  einem  ftafengerippe  ober  anberen  Braud}* 
baren  Knodjen.  9lr  33. 

4.  ©uppe  üon  übriggebliebenem  Kaninchenbraten.  D.  9ßr.  155. 

5.  9flildjfuppe  üon$8rüf)e,  roorin  (Semüfenubeln  gefocfjt  finb.  9lr.  98. 

6.  ©uppe  üon  Jörüfie,  toorin  Kartoffclflöße  gefoct)t  finb.  «Rr.  100. 

Kirf  C.  Äartoffclfoeife«. 

7.  ©dn*nfen=Kartoffeln.  II.  Kr.  6. 

8.  flartoffetfd&etben  mit  Äpfeln.  II.  9?r.  31. 

9.  Kartoffelfpeife  üon  gleifäreften.  II.  9fr.  29. 

3t»S  D.  gldfdjfoetfat. 

10.  ©raten  oon  Ocfjfen*  ober  SRinbffeifc^  aufeumarmen.  9fr.  19. 

11.  SroquetteS  ä  la  Sttobe.  9fr.  55. 

12.  Kleine  ftleifäpolfter.  9fr.  56. 

13.  ftrifabellen  üon  gebratenem  ober  gefodjtem  Sieifa).  9fr.  53  u.  54. 

14.  ßafc^ee  üon  übriggebliebenem  ©uppcnfletfdj.  9fr.  64. 

15.  Übriggebliebenes  ©uppenfleifd)  mit  BmieBeln.  9fr.  65. 

16.  Übriggebliebenes  ©uppenfleifdj  mit  Äpfeln.  9^r.  66. 

17.  Übriggebliebene«  ©uppenfleifc§  in  SRoftnenfauce.  9fr.  67. 

18.  ©riflaben  üon  ©uppenfleifdt).  9fr.  60. 

19.  Ragout  üon  ©uppenfleifdj  ober  ©raten.  9fr.  68. 

20.  *ßanfjaS-  9fr.  73. 

21.  ©roquetteS  üon  KalbSniere.  9fr.  86. 

22.  (SroquetteS  üon  KalbSmibbern.   9fr.  87. 

23.  $riflaben  ober  Koteletten  üon  faltem  Kalbsbraten.  9fr.  119. 

24.  SRierenfänitten.  9fr.  130. 

25.  desgleichen  in  einer  Klare.  9fr.  131. 

26.  SBürftdjen  ober  Heine  grifabellen  üonfaltem  Kalbsbraten.  9fr.  132. 

27.  grifabeüen  ö0n  geföntem  Kalbfleifdj  in  ©djmalj  auSjuBacfen. 
9fr.  133. 

28.  Kalbsbraten  in  SBürfel  gefämtten  mit  SRofinen.   92r.  134. 

29.  ©ingefdjnittener  Kalbsbraten  feie  frifcr)er.  9fr.  135. 


Digitized  by  Google 


fcintteifung  ünfdjtebene  föefte  ju  benufeen.  645 

30.  Sluf  anbete  Slrt.  9tr.  136. 

31.  Ragout  üon  Kalbsbraten.  Wx.  137. 

32.  $e8gleidjen  üon  geföntem  ober  gebratenem  ©ammelfleifd) 
9tr.  151. 

33.  ©rtllaben  üon  ©ammelfleifd).  9ßr.  152. 

34.  ©$infenfdjnittd)en.  9*r.  178. 

35.  ©eeffteat«  üom  Abfall  eine«  rofjen  ©$infen$.    5Wr.  188. 

36.  ©rittaben  üon  getäfeltem  ©djmeinefleifdj.   9hr.  189. 

«n*E.  hafteten. 

37.  haftete  öon  übriggebliebenem  ©toeffifefj.   Sftr.  33. 

38.  haftete  üon  ©dn'nfenreften.  92v.  26. 

39.  haftete  üon  übriggebliebenen  KramtSüögeln.  9h\  51. 

40.  ©efdjminb  gemalte  ©emmelpaftetdjen  öon  gleifdjreften.  9lr.  62. 

■ 

HuS  F.  gifdje. 

41.  ©toeffifdj  mit  ©aljne.  9*r.  65. 

42.  ^annfija)  (ein  fäcfjfifdjeS  ©ericf)t  oon  übriggebliebenem  ©toeffifdj). 
9tr.  66. 

43.  ©eignet«  üon  übriggebliebenem  gifö.  9lr.  92. 

*u*  H.  Ebbing«. 

44.  ©armer  Sßubbing  üon  faltem  Kalbsbraten.  SRr.  46. 

45.  ^ubbing  üon  übriggebliebenem  ©totffifdj.  9fr.  49 

tfo*  I.  «ufläufe. 

46.  Auflauf  üon  9HildjreiS*  ober  2lüfelreiS=3teften.  9k.  39. 

47.  ©ebatfene  ©cfjinfenrefte  mit  9hibelteig  (ein  tooljlfdjmecfenbeS  ©e* 
rtd>t,  oorjüglid)  ju  ©auerfraut  unb  ©üinat).  9*r.  54. 

Kud  K.  $lutfen,  Omeletten  :c. 

48.  Sßlinfen  üon  üerfdjiebenen  heften,  ati:  gelobte«  Dbft,  Reisbrei 
ober  Kalbsbraten.  9ir.  4. 

49.  $linfen  mit  ©cfjinfenfarce  gefüllt,  genannt  ©3>infen4Rufell.  (Sine 
Beilage  sunt  ©m'nat,  föofenfofjl  unb  anberen  ©emüfen  biefer  5lrt. 
9h\  5. 

50.  Omelette  üon  üftfdjiebenartigen  f?(etfcr)rcftcn.  9tr.  10. 

51.  Sßfannfudjen  üon  bttfgefodjtem  SRetS.  9fr.  37. 

52.  EeSgleidjen  üon  übriggebliebenen  gefönten  Rubeln.  9fr.  38. 

53.  SJeSgleia^en  üon  übriggebliebenen  Kartoffeln.  9fr.  40. 
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3tuÄ  O.  Älbfje. 

54.  ©uppenflö&e  üon  übriggebliebenem  gebratenen  ober  gefodjten 
3rteifdj.  ftr.  8. 

Ku«  Q.  Salate. 

55.  <ßotnifdjer  ©atat.    9fr.  16. 

56.  ©alat  üon  gntem  übriggebliebenen  ©uppenfteifcf).  9fr.  15. 


flintoeifung  auf  fdjnell  ja  madjenbe  Spetfem 


B.  Suppen. 

1.  ©omllon  üon  gteifdjetrraft.  9ir.  2. 

2.  ©uppe  öon  2tfeifdje£traft.  9fr.  3. 

3.  ©djneH  gemachte  SRinbf(eifcf)fuppe.  9fr.  5.  S93fnfc^t  man  ßlöfjdjen 
in  einer  biefer  ©Uppen  $u  §aben,  fo  fönnen  Söeijjbrot*  ober 
®artoffetttögcf)en  am  fd)neHfteu  gemalt  roerben. 

4.  ®tare  braune  9ftinbfleifd)fuppe.  9fr.  6. 

5.  ©uppe  üon  53ratenfauce.  9fr.  13. 

6.  ©übbeutfäe  fdjnett  gemadjte  ßartoffelfuppe  mit  gteifc^e^traft. 

43. 

7.  ©uppe  öon  jungen  (£rbfen.  9fr.  48. 

8.  ©auerampferfuppe.  9fr.  54. 

9.  ßerbelfuppe.  9fr.  55. 

10.  # räuterfuppe.  9fr.  56. 

11.  Sßet&e  SBeinfuppe.  9fr.  58. 

12.  ©djaumfuppe  öon  roeißem  SBeiu.  9fr.  59. 

13.  ©d&netl  ju  bereitenbe  3n>iebatffuppe.  9fr.  62 

14.  QJriefjmeljlfuppe  mit  ®orintf)en  unb  SBein.  9fr.  65, 

15.  ©djaumbierfuppe.  9fr.  67. 

16.  ©efjneß  ju  mac^enbe  SBierfuppe.  9fr.  68. 

17.  Sierfuppe  mit  93rot.  9fr.  70. 

18.  Sierfuppe  mit  TOtdj.  9fr.  71. 

19.  geine  2JH(cf)fuppe,  roarm  unb  falt  $u  geben.  9fr.  72. 

20.  ®rie§me!)Ifuppe  üon  2flt(dj.  9fr.  76. 

21.  SButtermtfdjfuppe  mit  mfy.  9fr.  88. 
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22.  Suppe  öon  »oeifj  gebranntem  Sflef)!.  ÜKr.  94. 

23.  Sübbeutföe  gebrannte  9ftef)lfuppe.  9ir.  95. 

24.  öraune  2Ref)lfuppe.  «Hr.  93. 

25.  Sübbeulfdje  SBccfJuppc.  9lr.  96. 

26.  Sübbeutfdje  3nnebeljuppe.  9ir.  97. 

27.  ©riefjmefjlfuppe.  9h.  102. 

28.  Sitronenfuppe.  9*r.  109. 

29.  Suppe  oon  frifct)cn  fauren  Kirfdjen.  för.  111. 

30.  Epfelfuppe.  9tr.  113. 

31.  Suppe  öon  frifäen  Stoetfc^cn.  9ir.  116. 

32.  $ie  berfdjiebenen  Kaltfdjalen.  9fr.  123—135. 

C.  ©cmüfc*  *nb  Äartoffclfpcifcn. 

33.  Sproffenfofjl.  9fr.  6. 

34.  Spinat.  9fr.  10. 

35.  $ortulaf.  9fr.  15. 

36.  Spargel.  9fr.  26  u.  27. 

37.  §opfen.  9fr.  8. 

38.  3unge  Koljlrabi.  9fr.  48. 

39.  Slumenfof)!.  9fr.  50. 

40.  S^nge  Salatboljnen.  9fr.  54  u.  55. 

41.  SRoter  Koljl.  9fr.  62. 

42.  ©emüfegurfen.  9fr.  82. 

43.  Kartoffeln  mit  oerföiebenen  Saucen,  n.  9fr.  2. 

44.  Kartoffelmus.  Q.  9fr.  15. 

45.  Kartoffeln  mit  Äpfeln,  n.  9fr.  22. 

46.  Seine  gebratene  Kartoff  elbällcf)en.  H.  9fr.  26. 

D.  gleifdrfpeifem 

SRit  Inbegriff  oon  folgen,  bie  man  üorrätig  galten  (ann. 

L  9?tubflei)dj. 

47.  gifetbraten  auf  englifdje  «rt.  9fr.  9. 

48.  Söeeffteate.  9fr.  23. 

49.  Seeffteafä  üon  getieftem  Sleifri).  9fr.  24. 

50.  (SäfalopeS  mit  Senffauce.  9fr.  27. 

51.  geine  Klops.  9fr.  28. 

52.  Klops  mit  Kartoffeln.  9fr.  29. 

53.  Kleine  fdjnell  gemalte  grifabetlen.  9fr.  51. 

54.  ©eftoöte  grifabeHen.  9fr.  52. 

55.  Salat  oon  übriggebliebenem  Suppenfleifdj.  9fr.  62. 
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56.  grifabeflen  üon  gebratenem  ober  geföntem  gfeifd;.  9tr.  53  u.  54. 

57.  ßafäee  ftatt  gleifdiwurft  mit  BüfelmuS.  9fr.  63. 

58.  Übriggebliebenes  ©u^enfleifd)  mit  Äpfeln  gefdjmort.  9ir.  66. 

59.  desgleichen  in  9tofinenfauce.  9fr.  67. 

60.  Ragout  öon  ©upüenfleifd)  ober  ©raten.  9fr.  68. 

61.  Saure  Stollen  mit  einem  ©djüffetdjen  Apfelmus.  9fr.  69. 

62.  $anf)aS  ju  Kartoffeln  mit  Süfeln.  9fr.  73. 

63.  griffe  9tinbfleifönmrft  mit  SttfelmuS.  9fr.  74. 

64.  ©ruftferne  (als  Beilage  ju  jebem  ©emüfe).  9fr.  76. 

65.  ®efal$ene  ober  geräucherte  Bunge.  9er.  79. 

n.  ftalbffetfd). 

66.  KalbSfopffüfye  (als  ©eilage  ober  mit  einer  ©üljenfauce  allein  ju 
geben).  9fr.  112. 

67.  Kalbskoteletten.  9fr.  115. 

68.  Koteletten  auf  anbere  Art.    9er.  116. 

69.  ©riUaben  üon  faltem  Kalbsbraten.  9fr.  119. 

70.  Gebratene  ßeber  (als  Beilage).  9fr.  128. 

71.  9tferenfcf>nitten  (als  ©eilage  ober  allein  ju  geben).  9er.  130  u.  131. 

72.  SBürftdjen  ober  Heine  grifabeflen  oon  faltem  Kalbsbraten.  9er.  132. 

73.  Kalbsbraten  in  SBürfel  gefdjnitten  in  föoftnenfauce  (allein  iu 
geben).  9er.  134. 

74.  eingefönittener  ©raten  tote  frifdjer  mit  Kompott.  9er.  135. 

75.  Ragout  üon  übriggebliebenem  Kalbsbraten  mit  einem @c$fiffeld)en 
meidj  gefönter  Kartoffeln.  9fr.  137. 

III.  #amutelfleifdj. 

76.  #ammel*Koteletten.  9fr.  145. 

77.  9togout  oon  geföntem  ober  gebratenem  ©ammelfleifd}.  9fr.  151. 

78.  ©riflaben  üon  #ammelfleifcfj.  9er.  152^ 

V.  (Sd^mciTicftcifc^. 

79.  ?Ror)cr  ober  üorrätig  gefönter  ©djinfen.  9fr.  172,  auch  A.  9fr.  77. 

80.  ©chinfenfdjnittdjen.  9fr.  178. 

81.  SBürftdjen  üon  ©djtoeinefleifd).  9fr.  184. 

82.  ©d)toeinS=Kote{etten.  9fr.  185. 

83.  ©riUaben  üon  «ßöfelffeifdj.  9fr.  189. 

84.  Klops  üon  ©chtoeinfleifdj.  9fr.  190. 

85.  SeeffteafS  üon  ©djmeinefleifdj.  9fr.  191. 

86.  ©ratnmrft  unb  Ätfel,  ein  fächfifcfieS  Bericht.  9fr.  194. 

87.  ftnfdje  g3ratmurft,  als  Beilage  $um  <£emüfe  ober  mit  einem 
©djüffeldjen  gebratener  Kartoffeln  unb  WöfelmuS.  9er.  195. 
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VI.  «Btlbbret. 

68.  ffiilbfdjtoeinäfopf  mit  ber  ©auce  a  la  Diablo  ober  SRemoulabe. 
9lv.  212. 

F.  Srif^c- 

5)o  Slufjftfcfje  jeber  5lrt,  aud)  frifdjer  Kabeljau  unb  ©djettfifdj 
fcfjnefl  jubereitet  toerben  fönnen,  fo  Ijanbelt  e$  fidj  nur  barum,  iua§ 
gerabe  $u  Ijaben  ift.  Übrigen^  fann  man  fidj  ba,  n>o  ftetd  eine  $lu$? 
tjilfe  borfymben  fein  mu&,  mit  mariniertem  Wal  aushelfen. 

L  »ttfiimfe. 

89.  Omelette  fouffC6  9fr.  1  unb  2.  9£r.  15  u.  16. 

K.  $linfen,  Omeletten  nnb  $fannfud)en, 

90.  pinfen  «Rr.  1,  2  unb  3.  9*r.  2,  3  u.  4. 

91.  Ohrfeige  *Rr.  1  unb  2.  $r.  6  u.  7. 

92.  Omelette  ((Sierfudjen)  9lr.  1  unb  2.  SRr.  8  unb  9.  3u  9?r.  1 
unb  2  finb  eingemachte  ^reifjelbeeren  beJonberS  angenehm, 
and)  fann  man  ßuefer  unb  8imt  in  ber  Omelette  meglaffen  unb 
©ommertourft,  fRauc^flcifc^  unb  geräucherte  Sunge  baju  geben. 

93.  Omelette  öon  2Bci6brotfcr)nttten  mit  Sßreißelbeeren.  9ßr.  11. 

94.  S3erfdjiebene  Obftyfannfudjen.  3h.  20—31. 

95.  steine  2fyfelfuc§en.  Wt.  26. 

96.  fhtdjen  mit  ©djtoarjbrot  unb  Äpfeln.  9lr.  27. 

97.  kleine  fteibefudjen  9fr.  2,  3  ober  4.  9fr.  50—52. 

98.  Smiebäcfe  mit  ©auce  ober  mit  ®etee  ju  beftreidjen.  9^r.  53. 

99.  ißreifjelbeerfcf)nitten.  9fr.  54. 

100.  Slrme  SRitter  mit  frifdjem  Kompott  ober  (SKngemadjtem.  9fr.  55. 

101.  $lrme  bitter  fänell  unb  gut  ju  baefen,  beSgleidjen.  9fr.  56. 

102.  ßartäuferflöge,  be3gleid)en,  ober  mit  einer  SBein*  obergrudjt* 
fauce.  9fr.  57. 

L.  <$ier*,  aRila>,  Wltfy*,  *Rei3*  nnb  2Rai$foetfe», 

103.  SRüfjrei.  @3  fönnen  SBücfinge,  ©ommertourft,  falte  äuuge  unb 
SRaudjfleifdj  ba$u  gegeben  merben.  9fr.  4. 

104.  @ier  mit  ©enffauce.  9fr.  8. 

105.  (Sefölagene  2Rildt).  9fr.  12. 

106.  3errü^rte  ftäfemildt)  (ein  9*ad)geridjt  in  Reißer  3afjre8aeit). 
9fr.  13. 

107.  SRete  mit  äpfeln  (ein  warmes  Slbenbeffen).  9fr.  15. 

108.  SReiS  mit  9tofinen  (be3gleid&en).  9fr.  16. 
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M.  ®tltt*. 

3n  S3erf)ättmffen,  too  man  für  unerwartete  (Säfte  ftet«  eine  ®eteei 
fd)üffel  öorrätig  ju  haben  toünfcht,  ba  finb  fotgenbe  ju  empfehlen. 

109.  93eef*9toöal.  9>lr.  11. 

110.  Katbfleifch  in  ®etee.  9ir.  12  u.  13. 

111.  ®atb$fopf*©ütae.  9fr.  14. 

112.  fHöücfjen  tum  ©chroeinefleifch  in  (Mee.  (93on  bem  ©elee,  worin 
fie  liegen,  fonn  eine  ©auce  tok  für  falte  gelbfjühner  gerührt 
unb  biefe  barüber  angerichtet  werben).  Äbfdjn.  W.  9h:.  25. 

113.  ©chweinSriWen  in  (Mee.  9er.  15.  STbfdjnitt  W.  9er.  29. 

114.  ©ülje  oon  ©chweinefleifch  9hr.  1,  2  unb  3.  Hbfdjn.  W.  9tr.  26, 
27  unb  28. 

115.  Oeleefdjüffel  oon  ©eflügel  nach  belieben,  befonberS  fei  auf  Gton3 
unb  (Snte  hingetoiefen.  9fr.  20—23. 

116.  beliebige  Saucen  (inb  an  Ort  unb  ©teile  bemerft.  III«  Stellage 
fann,  mit  2lu3nahme  bon  gifa>  unb  ftfeifchfalat,  jebe  3lrt  bon 
©atat,  ganj  befonberS  Kopf*,  ©nbiüien*,  roter  gemifdjter  ©alat 
unb  ©ct)weijer*©atat  baju  gegeben  werben.  Slbfchn.  Q.  9fr.  27, 
37,  41  unb  47. 

N.  $erfcf)tebene  falte  füge  Reifen. 

117.  ©tanemanger  9fr.  3,  mit  ©auce  tum  grudjtfaft  ober  ©ct)aum* 
fauce,  aua^  fann  man  Sßreijjelbeeren  mit  Metern  ©aft,  welcher 
mit  3ucfermaffer  ju  oerlängern  ift,  baju  geben,  9fr.  27. 

118.  ©ejrfjlagene  ©a^ne  mit  ©chmarjbrot  unb  8frucht=®etee.  9fr.  37. 

119.  2Bein*(£reme.  9er.  39. 

120.  Xutttfruttt.  Slgnefe.  9er.  50. 

121.  ©peife  oon  8tei8mehl  ober  (Brtegmeht  9(r.  1  u.  2.  9h\  63  u.  64. 

122.  (£reme  oon  #imbeer*  unb  3ohanni3beerfaft,  in  Mffietten  ober 
®täfer  ju  füllen.  9er.  76. 

123.  (£reme  oon  Kartoffelmehl.  9fr.  62. 

124.  ©etoöfmliche  SJcilchfpeife.  9er.  67. 

125.  ©a>te  mit  Epfetfinen.  9er.  68. 

P.  Äompott«. 

3ebe3  Kompott  oon  frifchen  Srüdjten,  mit  Ausnahme  tum  ©inten 
unb  fügen,  feften  Kirchen,  ift  rata)  ju  bereiten. 

Q.  ©alate* 

9eeben  ben  frifchen  unb  gemifchten  ©alaten  ift  roter  Kopffalat, 
9er.  38,  unb  ©alat  oon  eingemachten  Surfen,  9er.  49,  ju  empfehlen. 
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2Irrcmgements 

ju  Keinen  nnb  größeren  ©efeUfdjaften,  jn  fjfrüljftftifS,  2Jiittag8=  uttb 
Hbenbeffen,  ßaffceS  unb  XfjeeS,  unb  einem  &ttdjenjette(, 
nad)  beit  #af>re3setten  georbnet. 

SBon  mehreren  Seiten  mürbe  ber  SGBunfch  an  mich  gerichtet,  meinem 
$od)buche  Arrangements  ju  ®efeflfchaften  folgen  ju  laffen.  34  barf 
nun  um  fo  mehr  hoffen,  baß  biefe  überhaupt  nicht  unmiCtfommen  fein 
merben,  als  fie  inSbefonbere  als  Anhan9  ju  btef  em  Suche  beftimmt  finb. 
$>iefe  Aufgabe  jebodj  böHig  genügenb  ju  Iöfen,  ift  eine  fchtoierige  ©adje. 
$)ie  (Sitte  in  ben  oerfchiebenen  ÖJegenben  ift  ebenfo  berfdjieben,  als  bie 
2Saf)l  ber  ©Reifen,  toelche  fidj  ja  auch  zugleich  nach  bem,  maS  man  ge* 
rabe  haben  fann  ober  anjumenben  münfeht,  richten  muß;  inbeSfönnen 
biefe  Arrangements  immerhin  als  bequeme  Hilfsmittel  bienen.  SBenn 
babei  mancherlei  befprochen  ift,  maS  folgen  Hausfrauen,  bie  oon 
Sugenb  auf  in  größeren  Greifen  gelebt  haben,  beffer  betannt  fein  mirb, 
als  ich  eS  ju  arrangieren  weif*,  f o  bitte  ich  biefeS  bamit  ju  entfdmlbigen, 
baß  ich  bei  ber  Ausführung  berfelben  glaubte  auf  biejenigen  SRüdffidjt 
nehmen  ju  müffen,  benen  eS  oielleicht  an  (Gelegenheit  ba§u  gefegt  hat. 


1.  SBon  ben  Anorbnuugen  bor  einer  ©efeüfdjaft. 

3n  einer  jeben  ®efeDfdjaft,  meiere  man  $u  geben  beabfidjtigt,  e# 
fei  eine  größere  ober  Reinere,  arrangiere  man  alles  $u  rechter  3«t,  über' 
lege  unb  notiere,  meldje  ©äfte  gebeten,  maS  für  <3)erid^tc  gegeben  merben 
f ollen  unb  tonS  ba$u  gefdjafft  toerben  muß ;  forge  aud)  für  baS  (Srfor- 
berliche  jum  Steden  ber  iafel,  laffe  Dörfer,  menn  eS  nötig  fein  foffte, 
©Überzeug,  ^orjetfau  unb  ©läfer  Jmjjen,  forge  für  geriebenen  Suder, 
meldjer  oft  unoorf)ergefef)en  bei  Xifdje  gebraust  toirb;  bei  Abenbgefell* 
fchaften,  menn  nicht  (Gaslicht  fcorhanben  ift,  für  anbere  Beleuchtung;  bei 
9flittag8effen  auch  für  gebrannten  Kaffee,  gefchnittenen  Suder,  unb  fteffe 
baS  ®affeeferoice  ooUftänbig  im  Nebenzimmer  hin;  bede  womöglich  am 
»>orhergehenben  Sage  bie  Safel,  arbeite  überhaupt  gehörig  bor  unb  fei 
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gefleibet,  ehe  bie  ®äfte  erföchten,  bamit  man  burch  ihr  (Srfdjeinen  ntdf)t 
in  SBertegenfjett  gerate,  üielmehr  ilmen  fogteich  fetter  unb  ^er^tidc)  ent* 
gegen  treten  fönne.  ^auptfäc^Iidr)  fefje  man  barauf,  bie  ®äfte  mef)r 
burd>  3uöorfommenI)eit,  ©aftfreunbfa^aft  unb  angenehme  Unterhaltung 
bei  einigen  gewählten  unb  gut  ^bereiteten  ©Ruffeln,  al«  burd)  Ab* 
fpetfung  mit  mannigfachen  (Berichten  $u  bewirten.  $a  ber  ßuru«  un* 
ferer  Seit  aber  oft  eine  reich  befe^te  Safet  forbert,  fo  finb  auch  grogc 
(Sffen  neben  ben  Heineren  berüchtigt  warben,  bei  beren  Stammen* 
fe(jung  ich  mich  auf  ben  Snfjalt  biefe«  ®ocf>buch«  belogen  fwbe. 

2.  #om  $e<fen  einer  großen  $afel. 

<£«  ift  immerhin  angenehmer  unb  bequemer,  bie  ®äfte  an  einer 
Safel  ju  placieren;  bei  fanget  an  töaum  ift  bie«  aber  oft  fchwierig. 
Um  in  folgen  gällen  bie  Xafel  gleichmäßig  befefcen  $u  fönnen,  tfjut 
man  wof)t,  bie  Xifdje  in  gorm  eine«  ©ufeifen«  ju  ftellen,  Wobei  aber 
föücfficht  auf  bequemes  ßffnen  ber  %1)üxtn  unb  auf  ba«  ©ebienen  ber 
Xafet  genommen  werben  mu&. 

Sei  £ochaeit«feften  werben  feine  $amaftgebed£e,  bamit  fie  nicht« 
oon  ihrem  Anfehen  berlieren,  meiften«  ungenäht  gebraucht;  boch  fann 
man  e«  nach  SBeltcbcn  hatten.  £>a«  Sifdjtuch  lagt  man,  wenn  e«  fein 
fann,  bi«  51t  einer  halben  ©He  herabhängen,  bie  Styfet  nimmt  man 
in  Heine  galten  jufammen  unb  fteeft  fie  mit  einer  9cabet  feft,  fo  baß 
auf  ber  rechten  ©eite,  ohne  baß  bie  9iabel  |it  bemerfen  ift,  bie  galten 
fächerförmig  ftch  ausbeuten,  ober  e«  wirb  in  ber  3Jcitte  be«  3ipfel« 
eine  Heine  SRofette  gebilbet  unb  biefe  mit  einer  (eicht  herunterfaHenben 
feibenen  ©djleife,  blau  ober  grün,  jiertich  ge&unben.  $ie  ®ouoert« 
werben  fo  weit  au«einanber  gelegt,  baß  bie  ÖJäfte  nicht  geniert  werben, 
fonbern  bequem  neben  einanber  fijjen  fönnen,  wa«  burch  ba«  ©in* 
ftellen  einiger  ©tütjte  am  beften  ju  beurteilen  ift.  G£«  werben  flache 
XeHer  einzeln  ^tngeftcllt ,  bie  ©eroiette  barauf  mit  einem  Keinen 
barunter  liegenben  SBrötdjen  $ur  Suppe,  nach  belieben  flach  °°er 
fünftlich  gefaltet,  bie  äfteffer  recht«,  bie  ©djneibe  nach  bem  Xeller  hin, 
bei  2Kittag«effen  bie  Söffet  baneben,  bie  ÖJabetn  linf«  jur  ©eite,  bie 
©pifeen  ber  äinfen  nach  unten  gefehrt,  unb  bie  SBorlegelöffel  baljin* 
gelegt,  wo  bie  (Berichte  flehen  foHen.  *8ei  Heinen  freunbfehaftlichen 
sbcittag«effen  werben  bie  ©Uppenteller  auf  bie  Xafel  geftellt;  anbern* 
fall«  wirb  bie  ©uppe  auf  bem  ©üffett  ferüiert. 

SBei  §ochgeit«effen  höuptfäcf)tich,  boch  au($  &ei  anbern  (£ffeu  macht 
man  bie  Sßitte  ber  Xafel  gern  ju  oben,  wo  bie  s.ßläfce  be«  Brautpaare« 
burch  ein  auf  bem  ©ouoert  liegenbe«  feine«  Öoufett  üon  Sorten  unb 
einer  halb  aufgeblühten  9tofe  bezeichnet  werben.  Stecht  hübfeh  ift  e«, 
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wenn  auch  jebe«  onbere  #out>ert  ein  ©tumenfträugehen  jtert;  jeboefj 
müffen  aße  ftdj  ganj  öon  benen  be«  ©rautpaar«  unter  {treiben.  $)a« 
33er jteren  ber  Kouöert«  mit  ©lumenboufett«  macht  fich  inbe«  nicht  nur 
bei  §och$eit«effen,  fonbern  auch  bei  anbern  fröt)tid^en  heften  r)übfd^. 
3ugleich  tt)irb  jebem  ®oft  burch  ein  auf  bem  Kouoert  liegcnbcS  Settel 
cfjen,  vorauf  ber  SRame  getrieben  fteht,  fein  Sßlafc  angewiefen,  wobei 
nur  auf  Unterhaltung,  nicht  auf  Slang  Sftücfficht  genommen,  öielmehr 
bei  einer  feinen  ^Bewirtung  ganj  öermieben  wirb.  3)ie  $lä|je  werben 
fo  georbnet,  bafc  nirgenb  ein  Oben  $u  finben  ift,  woburch  auch  noch  ber 
3raecf  erreicht  wirb,  bafj  bie  OfamÜiengtieber  fich  an  ber  ganzen  Stafel 
Oer  teilen,  alfo  bie  Untergattung  anregen  unb  jugleich  ba«  Sehtenbe  be* 
achten  tonnen.  SBenn  ermähnt  würbe,  ba§  bie  SDtttte  ber  $afcl  ju  oben 
gemalt  wirb,  fo  ift  nur  batnit  gemeint,  ba§  öon  ba  ber  (Slanjjmnft 
au«jugehen  pflegt,  Gläfer  für  öerfdjiebene  SBeine  werben  jufammen, 
nicf>t  in  einer  föetlje,  tinf«  etwa«  feitwärt«  öor  ba«  Kouöert  geftellt. 
SSirb  öor  ober  nach  ber  ©uppe  ein  <&la«  Portwein  ober  SDtobeira  ge* 
geben,  f o  wirb  berfelbe  burch  bie  ©ebtenung  in  Keinen  Gläferu  ^erum 
präventiert.  $ie  SSetnflafchen  in  ihren  gtafchentettern  ftcUc  man  ju 
beiben  Seiten  ber  Safel,  etwa  jebeSmal  bei  bem  öterten  ober  fünften 
Kouüert,  aufgeforft  hin,  bod)  fo,  bafj  fie  nicht  gegen  einanber,  fonbern 
fdjräg  gegenüber  $u  fielen  f ommen.  SBirb  roter  unb  weiger  SBein  ju* 
gleich  aufgefegt,  fo  werben  beibe  ©orten  nebeneinanber  geftellt.  ©ei 
ilbenbeffen,  Wo  nicht  etwa  ber  ©aton  ober  ba«  ^efeafcr)aft«5tmntcr  burch 
Gaslichter  ober  Kronleuchter  hinreichenb  erhellt  ift,  fönnen  grojüe 
Sampen  öon  ber  SKitte  ber  Eafel  au«,  eine  recht«  unb  eine  linf«,  in  ge* 
höriger  Entfernung  einen  $lafc  finben.  ©infäfce  mit  ©enf,  Öl  unb  (Sffig 
ju  falten  gifchen  unb  ©alat  bürfen  nicht  fehlen,  unb  ©at$  unb  Pfeffer- 
fäalen  ftettt  man  hier  unb  bort  neben  bie  Iftmoert«.  Sft  fein  ©üffett  im 
3immer,  fo  wirb  ein  Sftebentifch  gebeeft,  ber  mit  reichlich  Xetlern,  SKeffern 
unb  ©abeln  jum  SBechfeln  üerfehen  wirb,  auch  noc^  mit  einigen  Söffeln, 
®  läfern  unb  SBafferfaraffen  (bie  aber  erft  beim  Anfange  be«  @ffen«  frifch 
gefüllt  werben),  mit  ©rot  unb  einer  ©erötette  jum  etwaigen  Gebrauch- 
(Snblich  fei  noch  bemerft,  bafj  nach  ueuerer  ©itte  bei  gröfceren  ®e* 
fellfchaften  ein  gebruefte«  ©erjeidmi«  ber  ©peifen,  Wie  fie  nacheinanber 
folgen  foHen,  neben  jebe«  Kouöert  gelegt  Wirb. 

3.  ©om  arrangiere«  einer  großen  Safel. 

2öie  fchon  erwähnt,  ift  bie  aKitte  ber  #auptpunft  ber  Xafet.  (£« 
wirb  bafelbft  eine  anfehntiche  Xorte,  beren  SRanb  mit  grünen  ©tättchen 
oeratert  ift,  hingeftellt;  fall«  gwei  Kuchen  für  bie  Xafel  boftimmt  finb, 
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fo  fteHc  man  einen  berfelben  recf)t$,  ben  anbew  tinfö,  unb  ein  Sluffafc 
öon  ©über  ober  Kriftatt,  mit  grüdjten  aller  2trt  gefüllt,  erhalte  in  ber 
äftitte  feinen  $ta$.  3m  £>erbft  lägt  fidj  berfelbe  am  fdjönften  füllen. 
Sftan  lege  toeifje  unb  rote  Trauben  mit  einigen  Tanten,  Pflaumen,  bie 
mit  ©rieten  gepftücft  finb  unb  ihren  blauen  ©djem  noch  haben,  fpäte 
Kirfchen,  frifche  SBalnüffe,  feine  $afelbirnen,  geigen,  2lpfelftnen  unb 
bergt.,  abtoechfelnb  mit  Keinen  SBeintraubenblattem,  jiertich  georbnet 
hinein.  3nt  SBinter  unb  grühjahr  fann  biefer  Sluffa^  mit  Stöfelftnen 
unb  feigen,  im  ©ommer  mit  ©turnen  gefüllt  toerben.  @£  bleibt  berfelbe 
feiner  ©rö&e  unb  ©ajtoere  roegen  auf  feinem  $tafc  ftetjen  unb  toerben 
beim  ©effert  grüdjte  barauS  auf  ©a)alen  herumgereicht :  ober  toenn  man 
im  §erbft  reichlich  grüßte  r)ot,  fo  legt  man  zugleich  einzelne  berfelben 
auf  ©djalen  ober  in  gruchtförbdjen  unb  ftettt  fotehe,  jtoei  oerfduebene 
gegenüber  am  @nbe  ber  Xafet,  in  ber  Mf)t  ber  beiben  Sorten  tjin,  bie 
bann  beim  Eeffert  herumgereicht  werben,  unb  ber  Stuffafc  Utibt  unbe* 
rührt.  Um  biefen  Sluffafc  toerben  Kriftatttetterchen  mit  feinem  Konbitor* 
©ebäcf  geftettt.  $er  Überficht  galtet  ift  hier  oerfdjiebeneg  genannt: 

©er$ucferter  KatmuS. 

©ü&e  unb  bittere  SJcafronen. 

©chofotabeotäfechen. 

^Pfefferminafügetchen. 

©chaumfachen  in  oerfchiebenen  garben. 

Gebrannte  äftanbetn. 

$eütfen. 

gragen  unb  Slntto  orten. 

$unfchfügeidjen. 

5tni3förner. 

©ebutbptäfcchen. 

Steiner  äflarjipan. 

SSeifje  unb  rote  ©oljnen. 

3imtftangen. 

Kleine  ©onbonä  unb  Knallbonbon«. 
Sftach  biefen  wirb  rechte  unb  tinfä  eine  feingefüllte  ©tumenoafe  ge* 
ftettt;  ift  jebod)  ber  Korb  mit  ©turnen  gefüllt,  fo  ftettt  man  an  ben  bei* 
ben  (Snben  ber  Xafel  eine  t)übfct)e  ©tumenoafe,  bei  einer  feljr  tangen 
Xafet  auch  noc*)  einc  auf  Snnfchenräume  berfetben.  Um  bie  ©turnen- 
oafen,  bie  wir  nun  oon  ber  Sftitte  ber  Xafet  an  rechts  unb  UnU  neben 
ben  Keinen  ©achen  fter)enb  un§  beuten,  toerben  Meine  Kriftatt*  ober 
^orjettanfehüffetchen  mit  feinem  (Eingemachten  geftettt.  danach  folgt 
eine  (Seleefchüffet  ober  eine  ©djüffel  mit  fattem  gifdj,  bann  eine  (Sreme- 
fchüffet,  n?elct)e  man  mit  ©uccabe,  Keinen  ©chaumfachen,  Kirfcfjapfel* 
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gelee,  eingemachten  Hagebutten,  ©erberifcen  ober  auch  mit  gematteten 
Sftanbeln  nnb  ©lumenblättchen  nieblich  oergieren  fann.  2)ie  Su^e  wirb 
auf  einem  gebecften  ©eitentifche  ferüiert,  alle  mannen  ©peifen  barauf 
gefteüt,  ba£  Steift  bort  tranchiert  unb  alles  oon  ba  au$  herumgereicht. 
5)ie  (£)emüfe  werben  beim  SSegnehmen  mit  anberen  ©chüffeln  gemechfelt, 
g.  ©.  mit  irgenb  einem  Ragout  ober  einer  warmen  ^Saftete,  einem  ^ub= 
bing,  ©raten.  9*ach  bem  legten  warmen  ®eridt)t  fteHe  man  bie  nebenan 
fteljenben  ©chüffeln  ein  wenig  näher,  bamit  feine  leeren  Staunte  entfielen . 

Sei  mannen  (Sffen,  wo  bie  feinfte  ©tifette  beachtet  wirb,  fommt 
jeboch  fein  (Bericht  auf  bie  £afel.  @S  wirb  biefe  nur  mit  fügen  ®elee8, 
Konfitüren,  Keinen  fftmbitorfachen  unb  feinen  grüchten  in  (Sefdjirren 
oon  ©über  ober  $ riftatt  mit  ©lumenoergierungen  bef  oriert.  $ie  ©Uppen 
nebft  allen  anberen  Berichten  fielen  auf  einem  gebecften  Xifä)  im  hieben* 
gimmer,  mo  gugleich  ba3  tranchieren  ber  ©raten  geflieht  unb  oon  mo 
au8  bie  ©peifen  nach  ihrer  Reihenfolge  eingeht  präfentiert  werben. 

4.  23om  ©ebtenen  einer  ^afcl. 

$a§  ©ebienen  ift  bei  einem  ®efeflfchaft$effen  gar  feine  Siebenfache, 
ba  bie  feinfte  unb  foft6arfte  ©ewirtung  burch  eine  fchledjte  ©ebienung 
ihren  SBert  öerliert.  #at  man  feine  eingeübten  Seute,  fo  inftruiere  man 
fie  üorher  gehörig,  worüber  ich  ^a§  SBcfentlichfte  gu  bemerfen  mir  er* 
Iaube. 

©orab  fei  barauf  aufmerffam  gemacht,  baß  bie  ©ebienung  fich  recht 
propre  Reibe  unb  fich  mit  leichten  ©ajuhen  üerfehe.  2>ie  ©chüffeln  unb 
©anderen  werben  beim  Sßräfentieren  mit  einer  ©eroiette  unb  bei  gang 
feinen  (Sffen  nicht  mit  ber  Wogen  $anb,  fonbern  mit  weigen  bäum* 
wollenen  £>anbfchuhen  angefügt. 

$)a3  Sßräfentieren  geflieht  an  ber  linfen  ©eite  ber  ©äfte  mit  ber 
linfen  $anb,  weil  bieg  bie  ®äfte  am  wenigften  geniert,  behutfam,  ba* 
mit  feiner  beläfrigt  werbe;  ba§  SBegnehmen  ber  XeHer  aber  mit  ber 
rechten  £anb  an  ber  rechten  ©eüe.  ©efonberS  empfehle  man  bie  größte 
3lchtfamfeit  beim  herumreichen  ber  ©aucen,  ba  biefe  leicht  unangenehme 
Situationen  herbeiführen  fönnen.  ©eint  SSegnehmen  ber  Suppenteller 
wirb  ein  XeHer  in  bie  linfe  §anb  genommen,  worauf  jebeSmat  ber 
Söffet  gelegt  wirb,  bie  Xeller  werben  mit  bem  Slrm  an  fich  ha^en0 
gefaßt  unb  aufeinanber  gefteUt,  bocf)  nicht  gu  oiel,  bamit  baä  Abnehmen 
nicht  fchwerfäöig  üon  ftatten  gehe.  2)a3  Sufammengehörenbe,  g.  ©. 
®emüfe  unb  ©eilage,  ©raten  unb  ©aucen,  Wirb  oon  gweien  fo  fchneü 
nach  einanber  folgenb  gereicht,  al3  gefdjähe  e8  oon  einer  $anb,  bamit 
ba3  ©rftgenommene  nicht  falt  ober  fct)on  gegeffen  wäre,  ehe  bie  ©peife 
öollftänbig  präfentiert  worben  ift.  ©inb  alle  ©äfte  bebient,  fo  mug 
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gut  borauf  geartet  werben,  wo  noch  etwa*  angebracht  werben  fann; 
jum  brittenmale  aber  wirb  nicht  gefragt. 

SBei  jebem  ©ericht  werben  bie  Xeller,  unb  bei  feinen  (Sffen  auch 
jebe«mal  ©abel  unb  Keffer  gewechfelt.  ©et  (£reme«  wirb  ber  Xetter 
mit  bem  ©reme*  Söffe!  baranf  liegenb  ^ingefteHt.  Sug(eia^  empfehle 
man  ben  ©ebienenben  jwar  rafd^,  boefj  finnig  $n  perfahren,  beim  Au«* 
unb  Eingehen  bie  X^ären  geräufchlo«  aufmachen  unb  beim  $effert 
jtcr)  ju  entfernen. 

Racf)  aufgehobener  Xafel  führe  bie  Sßirtin  bie  tarnen  au«  bem 
Speifefal  in  ein  Kabinett,  wo  ber  Kaffee  ferüiert  wirb,  wätjrenb  bie 
sperren  an  ber  Xafel  noch  oerwetlen.  Sobalb  bie  tarnen  oerforgt 
finb,  werbe  oon  ber  ©ebienung  ein  ftaffeebrett  mit  eingefchenften 
Xaffen,  &udtx,  Salme  unb  Arraf  ober  feinem  Äognaf  in  ben  Speife* 
faal  gebracht  unb  ben  Herren  eine  Xaffe  Kaffee  angeboten. 

Übrigen«  ift  noch  ju  bemerfen,  bafj  bie  ©ebienung  bei  jeber  Art 
©efettfdjaft  juerft  bei  ben  tarnen  unb  nicht  immer  an  ein  unb  ber* 
felben  ©teile,  fonbern  balb  hier,  balb  bort  ju  präventieren  anfängt,  ba* 
mit  feinem  (Safte  eine  untergeorbnete  Stellung  gegeben  werbe. 

5.  Eingang  $n  ben  (£ffcn. 

@he  wir  ju  ben  Arrangement«  ber  (Sffen  übergehen,  würbe  im 
allgemeinen  einige«  babei  ju  bemerfen  fein. 

SBie  fchon  im  Anfange  erwähnt,  würbe  nur  beabfiefitigt,  bie  fol* 
genben  großen  (Sffen  al«  bequeme  Hilfsmittel  bei  ©efeUfchaften  auf- 
zuführen; e«  fönnen  alfo  nach  belieben  au«  benfetben  einzelne  Berichte 
gewählt  unb  barau«  (£ffen  jufammengefteat  werben.  Sollte  man  fidt> 
für  ba«  eine  ober  anbere  ber  angegebenen  (Sffen  beftimmen,  fo  fann 
immerhin  hier  unb  ba  ein  Bericht  ausfallen,  ohne  baß  ba«  Arrange* 
ment  baburefj  unooHftänbig  $u  nennen  Wäre.  Auch  W  «w«  ft<h  «a<h 
augenblicflicher  Sitte  feine«weg«  ftreng  an  eine  beftimmte  Reihenfolge 
ju  binben;  bei  ben  feinften  ®efellfchaft«effen  höbe  ich  bie  Berichte  oft 
in  ganj  üerfchiebener  Reihenfolge  gefunben,  boch  fei  ba«  beftimmt 
Angenommene  hier  für}  mitgeteilt. 

Auftern  werben  nach  ber  Suppe  unb  jmar  auf  einem  Xetter,  wor» 
auf  etwa  6  Stücf  geöffnet  in  ihrer  Schale  mit  bem  Achtel  einer  frifchen 
Sitrone  liegen,  bereu  Saft  ftdj  jeber  barüber  träufeln  fann,  ben  (Säften 
gereicht.  So  wirb  auch  Äaoiar,  auf  ganj  frifdt)  geröftete  Schnittchen 
SBeißbrot  ober  Sßumpernicfel  geftrichen,  präfenttert.  SBeibe«  wirb  auch 
bei  Abenbeffen  genommen.  Räch  Suppe  gibt  man  nach  ©elieben 
^aftetajen  unb  läßt  bann  ein  treffen  folgen.   SBarme  hafteten 
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werben  nach  ber  ©uppe  ober  nach  bem  ©emüfe  gegeben;  falte  hafteten 
jebodj  nur  nach  bem  traten;  »arme  $ubbing«  ober  Aufläufe  werben 
oor  bem  ©roten  gereicht.  2)te  traten  werben  tticr)t  sugletch  präventiert, 
man  lägt  fie  nach  einanber  folgen,  unb  $war  ben  einheimifchen  oor 
bem  Sßilbbraten ;  fo  wirb  auch,  wenn  ^meiertet  Ragouts  ba  Jtnb,  ba« 
Weifje  oor  bem  braunen  gegeben. 

SBirb  CEfwmpagner  gereicht,  fo  geflieht  bicS  beim  ©raten ;  bodj 
fann  berfelbe  auch  bei  ben  duftem  nach  ber  ©uppe  unb  nochmal«  beim 
©raten  emgefdjenft  werben.  Mitunter  wirb  beim  Slbenbeffen  ftatt  be« 
ßfyampagner«  eine  ©owle  gemalt;  auch  wirb  biefe  bei  grühftücfö 
gegeben. 

©ei  ber  SEBaljt  be«  gleifcf)e3  ^at  man  sMcfftd}t  barauf  $u  nehmen, 
bajj  oon  einer  Wct  gleifch  nicr)t  zweierlei  (Gerichte  erfdjeinen.  ©ibt  man 
5.  ©.  ein  3toaft*©eef  nach  ber  ©uppe,  fo  fann  man  nicht  wof>l  gilet 
jum  ©raten  ober  $u  einer  (Seleefchüffel  beftimmen.  ©ei  einem  Kalb«* 
fopf  wähle  man  womöglich  feine  Kalb«*Koteletten.  @«  wirb  feine 
ftafenfuppe  genommen,  wenn  ©afenbraten  gegeben  werben  foff,  unb 
feine  hafteten  oon  ©^Warjwitb,  wenn  iReh*  ober  $irfc§braten  folgen. 

©ei  (Sffen,  welche  etwa  au«  oier  bis  fünf  (Sängen  befteljen,  fann 
man  nach  ber  ©uppe  ba«  ©uppenfleifd)  mit  einer  ©auce  ober  etwa« 
©alat  geben.  2)ann  fommtßJemüfe  mit  ©eilage,  ©raten  mit  Kompott« 
unb  banadj  läßt  man  einen  ^ubbing  ober  Auflauf  folgen,  ber  bann 
bie  ©teile  eine«  Kuchen«  oertritt.  £>at  man  inbe«  noch  einen  Kuchen, 
fo  gibt  man  Sßubbing  ober  Auflauf  oor  bem  ©raten. 

©ei  großen  (Sffen  wirb  feiten  barauf  gefefjen,  ma«  eine  reich  be* 
fefcte  Xafel  foftet,  obgleich,  ohne  ba§  e«  ju  bemerfen  ift,  barin  üiel 
erfpart  werben  fann.  $ie«  lernt  fia)  aber  erft  mit  ber  3«t,  wo  man 
hingegen  bei  Meinen  ©ffen  unb  im  täglichen  ßeben  mehr  (Gelegenheit 
^at,  fict)  barin  ju  üben,  gute  unb  paffenbe  (Gerichte  mit  wenigen  Soften 
jufammenjuftellen. 

(Gibt  man  bei  fleineren  (Sffen  nach  cincr  3leiftf)fuppe  ba«  ©Uppen* 
fleifdj  al«  ©eilage  $u  einem  paffenben  (Gemüfe,  ©.  SBirfing,  ober  ju 
abgegoffenen  Kartoffeln  mit  ©auce  nebft  einer  fauren  ©eilage,  al« : 
©alat,  faure  (Surfen,  SRotebeete  u.  f.  w.,  unb  lägt  bann  ©raten  mit 
einem  Kompott  unb  etwa  noch  Hochgericht  folgen,  fo  fann  ein 
fold)e«  (Sffen  bei  einem  freunbfcfmftlichen  ©efuche  fehr  wohl  gelten. 

2Jcan  fehe  bei  fleineren  (Sffen  barauf,  eine  £auptfleifchfpeife  ju 
fjaben  unb  richte  ba«  übrige  banach  ein.  Sßünfcht  man  ©.  jum 
(Gemüfe  ein  föoaft*©eef,  ©auerbraten,  ©eef  ä  la  SJcobe,  Kalbsbraten, 
ein  ©tücf  SRauchfletfch  ober  ©chinfen  u.  f.  w.  ju  geben,  fo  fann  ftatt 
gleifchfuppe  eine  anbere  gute  ©uppe  genommen  werben,  ©tatt  ©raten 
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fann  babei  ein  9tetf>gerid>t  folgen.  £at  ntan  at$  ^muptfleifdjfpeife 
einen  großen  traten,  fo  fann  man  $um  Öfemüfe  eine  Keine  ©eilage 
mäljlen,  j.  83.  ®oteletten,  Reine  Srifanbeffen,  falten  gefönten  ober 
rot)en  ©djinfen  unb  bergt.,  unb  fo  läßt  fidj  auf  biefe  SBeife  burdj  Oer* 
ftänbigeS  Überlegen  toiel  erfparen. 

ßu  bemerfen  ift  nodj,  baß  e$  jefct  $um  feinen  Xon  gehört,  mit 
toenigen,  aber  feinen  (Sericfjten  §u  bewirten. 

gibt  man  fjäufig  jum  traten  lein  ßompott,  fonbern  nur 
©alat,  unb  läßt  barauf  ©aefroerf  mit  beliebigem  Eingemachten  folgen. 
$>a§u  Raffen  ©anbfudjen,  33i£fuit  u.  bgl.  mit  SRarmelabe  unb  grudjt* 
gelee  jeber  21rt,  befonberS  angenehm  ift  $)reifrud)t*9}carmelabe.  Üflan 
wirb  alfo  In'er  bei  ben  mitgeteilten  ©peifejetteln  audt)  einige  pnben, 
bie  bem  neueren  Xone  angehören. 

6.  9Rittag8effen  im  gtbruar,  Watt  unb  Styril. 

1)  1.  93raune  Souiflon  mit  Sttarfflößdjen  unb  fräfrtge  toeiße  Bouillon, 
hjoju  9tei8  intb  ^armefanfäfe  gegeben  ttrirb.  —  2.  Lüftern,  (Sljampagner 
ba$u.  —  3.  haftete  öon  SRaffaroni  mit  ©djinfen  unb  Srüffelfauce  ober 
6d)infen  in  SRabeirafauce.  —  4.  SRofenfoljl  unb  fleine  gebratene  ober 
panierte  Äartoffeln  mit  SBürftdjen  oon  ©djtoeinefleifd)  ober  fletnen  @au* 
eiffen,  mit  ©SfalopeS  oon  Äalbflcifd)  ober  £amm*$oteIetten.  (Eingemachter 
99Iumenfoljl  ober  ©pargel  mit  geräuchertem  £ad)3  unb  gebratenem  äftibber 
(ßälbermild)).  —  5.  £arburt  mit  Äapernfauce.  —  6.  gflammenber  $(um* 
pubbing  mit  Slrraf  ober  9lum  unb  8ifroria»$ubbing.  —  7.  STuer*  unb 
Sirfljüljner,  $uter.  SRoaftbeef  mit  frtfd)em  6alar,  ©runnenf reffe  unb  Mixed- 
Pickles.  —  8.  ©dmepfen  mit  allerlei  feinen  3ftücf)ten  jufammen  eingemadjt, 
unb  3ngn»er.  —  9.  SBein*  ober  3itronen»@cIee.  —  10.  ©aniffedig.  — 
11.  Srauttorte.  —  12.  3n  ber  HKitte  ber  Safel  ein  «uffafe  mit  Styfelftnen, 
SRalagatrauben,  ftetgen,  SKanbeln  unb  Sraubenrofinen,  umgeben  mit  fletnem 
feinen  £onbitor*®cbä(f. 

2)  1.  Äräftige  weiße  ©outHon  mit  fttgurennubeln  unb  (SJrießmeljl* 
flößten.  —  2.  ftifdjragout,  baju  Auflauf  Oon  SRetS  mit  ßre&Sbutter.  — 

3.  ©djneibebo^nen  in  93üd)fen  ober  trügen  eingemacht,  mit  einem  @d)ü> 
fetten  Heiner,  feiner  Kartoffeln  mit  Sßeterfilienfauce  übergoffen,  nebft  ge* 
räud)erter  £)cf)fenaunge  unb  SroquetteS  oon  SDcibber  unb  ©arbeHeu.  — 

4.  <£ingemad)te  (Srbfen  mit  SBürftd)en  oon  faltem  Kalbsbraten.  —  5.  Ko* 
rint^enpubbing  mit  ©djaumfauce.  —  6.  fiammbraten  mit  ©alat  oon  ein* 
gemachten  ©urfen,  SRotebeeten  unb  gefodjtem  Sellerie,  nebft  falben  Äpfeln 
in  SBein  gefodjt,  mit  Hpfetgelee  belegt.  —  7.  Kalbsbraten,  toilbe  (£nten, 
feilet  mit  3urfergurfen,  Quitten,  SoljamtiSbeeren,  «prifofen,  Hagebutten 
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unb  beutfcf)em  ftngtoer.  —  8.  tfatter  SBeinpubbtng.  —  9.  ©eruierte  Bnana« 
ober  halbe  Styfelfmen  mit  geriebenem  ßuder.  —  10.  9Jcafronen*©cf)aum* 
torte.  —  11.  §feineS  Äonbitor»©ebadene3,  äRanbeln  unb  Xraubenrofinen. 

—  12.  ©utter  unb  englifcher  Äftfe. 

3)  1.  Äräftige  ©ouillon  mit  9tei3mtbcln  unb  <£terflöfjchen.  —  2.  ©ar* 
betten^aftett^en.  —  3.  ftleine,  gut  gebratene  ftartoffeln  unb  ©pinat  mit 
©eignet«  oon  Sifdj  unb  in  ©utter  geräfteten  ©emmelftreifchen  garniert, 
nebpt  einer  ©eilage  oon  faltem  geräucherten  ©djtnfen,  Bunge  ober  Ham- 
burger Siauchfleifch.  ©forjoneren  mit  £aIb3*£oteletten.  —  4.  £echt  mit 
^armefanfäfe.  (©tehe  ftifche.)  —  5.  ffietSpubbing  mit  SRafronen  mit  einer 
©chaumfauce.  —  6.  Äapaun  mit  ©eflerie-Satat  unb  gebacfenem  StyfelmuS. 

—  7.  ftalbSrüden,  getieft,  mit  oerfdnebenen  ftonfttüren  unb  ©rannt* 
n>ein3frfichten.  —  8.  ©aniHe*<£reme  mit  SWafronen  unb  ©elee,  Sutttfrutti 
genannt.  —  9.  SRanbeltorte.  —  10.  grumte  in  einem  STuffafc  nebjt  ßonbitor- 
©ebadenem. 

4)  f  in  fcfjren  jn  riner  ,Äerren-^efeirfa)«ft.  1.  ÄatbSfotffuwe.  — 

2.  ©eröjiete  ©chnittchen  mit  Äaoiar.  —  3.  Auflauf  oon  SOcaffaroni,  ©dun* 
fen  unb  Ääfe  (p  gleiten  Seilen).  —  4.  ffioaftbeef  mit  Settotoer  Stäben, 
fleinen,  gut  gebratenen  Äartoffeln  unb  rufftfehen  (Surfen.  —  5.  $rifd)er  ober 
eingemachter  ©jmrgel  mit  geräuchertem  £ach§.  —  6.  glammenber  sßfom* 
pubbing  mit  2trraf,  Buder,  ftibibuffe  unb  ßtc^t.  —  7.  SRoaftbeef,  ^ilet, 
Auerhahn  ober  eine  ©chüffel  gebratener  Sauben  mit  ©chmei^er  ©alat 
nebft  Quitten,  ÄürbiS  in  fluder  unb  (Sfftg  9er.  1,  Sßrei&elbeeren,  einge* 
matten  Salnüffen  unb  Sngtoer.  —  8.  Stornier  ®ala*  Tübbing.  — 
9.  2öein»®elee  oon  Agar-Agar.  —  10.  ©rottorte.  —  11.  Gittere  SRafronen, 
Xraubenrofinen  unb  #rad}manbeln.  —  12.  ©utter  unb  englifcher  ober  ßim- 
burger  fiäje. 

5)  Pe5gfeia)en  3*r.  2.  1.  kräftige  ©ouiffon  mit  ftUtfäflbfätn, 
Steig  unb  Sßarmefanfäfe  baju  gereicht.  —  2.  Kuftern,  ßhampagner  baju.  — 

3.  SRod-Xurtle-^aftete.  —  4.  ©auerfraut  mit  #echt,  garniert  mit  gefüfl* 
ten  ÄrebSnafen.  Eingemachte  Srbfen  unb  SBurjeln  (jufammen  gefocht) 
mit  2  ©eilagen:  (SroquetteS  ober  (BfalopeS  oon  ftatbfletfch  unb  rohem 
©chinfen  ober  ©ommerttmrft.  —  5.  Auflauf  Deliciosa.  —  6.  (£in  ©pan* 
ferfel  mit  frifchem  ©alat  unb  ©etteriefalat.  —  7.  ©chnepfen  unb  junge 
Fähnchen  (Äücfen)  mit  ©rannttoeinSfrüchten,  Ouitten,  eingemachten  Styrt» 
fofen  unb  3>ngtuer.  (©iehe  Kompotts.)  —  8.  ©aniHe*  ober  Styfelfinen* 
(üi.  —  9.  3Kafronenfuchen.  —  10.  Äleine«  5Dcffert,  ©utter  unb  (Smmen* 
thaler  Ääfe. 

•)  S>«flfeU6en  3fr.  3.  1.  2Jcod*£urtle*©uwe.  —  2.  9?^etntac^d  mit 
gelber  ©auce.  —  3.  ©auerfraut  mit  ßeberflöfechen ,  Kartoffelmus  mit 
braun  gemachten  3nriebetn  bebeeft  unb  geföntem  geräucherten  ©chinfen.  — 

42* 
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4.  Kapaun  a  la  93rai[e  mit  Sujtern.  —  5.  (Sin  gebratenes  ßamm  mit  fein* 
gemalten  Mixed-Pickles,  ßuefergurfen,  Pflaumen  unb  Hprifofen.  — 
6.  ©pamfeher  SReiS.  —  7.  ^miebatftortc.  —  8.  Xraubenroftnen,  Kraehman- 
beln,  93utter,  Simburger  Käfe. 

7)  3>esg  fei  dien  'Sir.  4.  1.  kräftige  Bouillon  mit  ©efferiefnotten,  etioaS 
feinet  Perlger  fie  unb  SDcarfflö  freien.  —  2.  ©pantfeh  Qfricco.  —  3.  9foaftbeef 
mit  SRalfaroni  unb  gebratenen  Kartoffeln.  —  4.  $ed)t  mit  Parmefanfäfe 
unb  Stoiebeln.  —  5.  Korinthenpubbing  mit  ©ehaum  ober  SRumfauce.  — 
6.  ©ajtoeinSbraten  toie  SBilbbraten  juberettet,  mit  ruffifchen  (Surfen,  Kürbis 
in  fluefer  unb  <£ffig  9ct.  1,  öuitten  in  Kognaf  unb  $ngtoer.  —  7.  $itronen- 
torte  mit  ffieiS.  —  8.  »rot  mit  ©arbeHenbutter. 

8)  1.  ©rüne  Körncrfuppe  mit  ©riefjmehlflö&chen.  —  2.  KalbSfopf 
mit  ^ottänbiff^er  ©auce  ober  mit  ©auce  jum  KalbSfopf.  —  3.  ©ebratene 
Kartoffeln,  9?ofen!o^t  mit  ©ratttmrft  (nur  10  Minuten  gebraten)  unb  belie- 
bigen  SroquetteS.  —  4.  ©efüffte  3nnebeln.  —  5.  ©retner  STaMRagout.  — 
6.  Filetbraten  (mit  ©ahne  gebraten)  mit  Perljtoiebeln  garniert  unb  ©alat 
oon  eingemachten  ©urfen,  nebft  falben  töpfeln  in  2öein  gefönt,  mit  #agc* 
butten  oerjiert.  Kapaune  mit  SBurjel-Kompott,  eingemachten  Johannis- 
beeren, beutjrf)cnt  ^ngtoer  unb  ^uefergurfen  m  Sfiguren.  —  7.  Kalter  $i- 
tronenpubbing.  —  8.  «Nienburger  »tSfutt  mit  ©elee  oon  Kirfchäpfeln  ober 
£retfrucht«2fcarmelabe.  —  9.  Kleines  Eeffert  unb  gfrüdjte. 

9)  1.  ©ute  $ühnerfuppe  mit  8teiS  unb  SBet&brottlöfjchen.  —  2.  S)aS 
©uppen^uhn  mit  ber  ©auce  ju  gelochten  Hühnern.  —  3.  $n  ®ücf)fen  ein- 
gemachte (Srbfen  unb  SBurjeln  mit  SBiener  ©ehnifceln  unb  ©chinfen-SRufefl. 
—  4.  ©rie&mehl-Pubbing  mit  roter  ©einfauce.  —  5.  ©ehaefter  ©raten 
auf  fäehfiföe  Strt,  mit  frifchem  ©alat,  Prünellen,  halben  Äpfeln  unb  Preisel- 
beeren ober  roten  ©irnen.  —  6.  »lanemanger  mit  gruchtfauce,  —  7.  ©e* 
mürjfuchen. 

10)  1.  ©chleftfche  ©etteriefuppe.  —  2.  »raune*  Kaninehen-ffiagout.  — 
3.  ©nglifeher  ober  immermährenber  ©pinat  unb  gebratene  Kartoffeln  mit 
Klops  üoh  Sdjtoeinefleifeh  ober  ©chtoeinS-Koteletten.  —  4.  tögoptifcher 
Klofj.  —  5.  JRoaftbeef  mit  ©alat  oon  ben  in  ber  ©uppe  gefochten  ©ellerie- 
fnoHen  unb  mit  Preiselbeeren.  —  6.  ©ehaumgericht. 

.  11)  1.  Siinbfleifchfuppe  mit  feiner  Perlgerfte  unb  ©chttjammflöfjchen.  — 
2.  ©uppenfleifch  (eine  S3eibruft  mit  ruffifchen  ober  ©aljgurfen  unb  ©e« 
toürjfenf).  (©iehe  ©aucen.)  —  3.  pet-fai  (chinefifcher  Kohl)  unb  gut  ge- 
bratene Kartoffeln  mit  gebratener  ftrifanbelle.  —  4.  ©efüllte  KalbSbruft  mit 
Preiselbeeren  unb  ßtoetfehen.  (©iehe  feines  Kompott  oon  getroefneten  3toet- 
fchen.)  —  5.  SBarmer  SReiSfuehen. 

12)  1.  ©auerampferfuppe.  —  2.  Kartoffeln  unb  $eef)t  auf  fäd^fifd^c 
%tt  —  3.  Kalbsbraten  mit  Hubein  (fiehe  Gier-,  SRileh-,  Stehl*,  töeis«  unb 
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9Jiai$fpeifen)  unb  getonten  Qmttftyn  ober  getrotfneten  Äpfeln.  —  4.  8tei3* 
meljl*Äuflauf. 

13)  1.  Kalbfleifdjfuppe  mit  8tei8  unb  SBeifjbrotflÖfjdjen.  —  2.  Ddrfen' 
ober  ffiinbfletfdj  tote  #afen  gebraten,  gefönte  Kartoffeln,  8tyabarber=Kom* 
pott.  —  3.  Kartoffel-Tübbing  mit  roter  ober  meiner  SBeinfauce.  —  4.  Sa* 
niHeplä&djen,  ©utter  unb  Käfe. 

14)  1.  S&einfuppe.  —  2.  $olenta.  (Sie^e  ©eflügel.)  —  3.  ©eljacfter 
«raten  mit  Äofen«  ober  ©proffenfoty  unb  gebratenen  Kartoffeln.  —  Kar» 
täufer  Kld&e  mit  Srudjtfauce  ober  Kompott.   (K.  «Rr.  57). 

15)  1.  ©djlefiföe  ©elleriefuppe.  —  2.  Gingefänittener  Kaibgbraten 
mit  einem  ©4)üffeld>en  gefönter  Kartoffeln  unb  ©alat  oou  ben  in  ber 
©uppe  gefönten  ©eflerietnoHen.  —  3.  fcampfnubeln  ober  Klöfce  ju  gleiten 
Seilen  mit  braun  gemalter  ©utter  unb  gelöstem  Dbft 

16)  1.  ©uppe  oon  Sßerlgerfte  mit  wei&em  SSein.  —  2.  ©eef  a  la  äRobe 
mit  Kartoffeln.  —  3.  Ohrfeige  mit  ©elee  gefüllt. 

17)  1.  ©ierfuppe.  —  2.  ©auerfraut  mit  geföntem  ©hinten.  —  3.  ©e« 
füllte  Rauben  mit  Kompott.  —  4.  etwa«  Heine«  ©atfroert 

18)  1.  Kartoffelfuppe  mit  3rleifdf)e£traft.  —  2.  9ta«nubeln  (fte^e  ©c* 
richte  bon  SRaffaroni  unb  Kübeln)  mit  brauner  ©utter,  baju  getonte  3roet- 
fäen  unb  ©djroeinSfoteletten. 

19)  1.  ©eeffleaf«  mit  Kartoffeln.  —  2.  ©nglifdje  Dbftpaftete. 

20)  1.  gfleiföfuppe.  —  2.  ©rüne  eingemadjte  ©oljnen  mit  ©riHaben 
oon  «ßötelfletfdj. 

21)  1.  «ßfeffer-^ottljafr  mit  Kartoffeln  (Kartoffeln  mit  Äpfeln  ftnb  mt* 
paffenb  baju).  —  2.  groiebäcfe  mit  einer  ©auce. 

22)  1.  »raune  Knoe^enfuppe  (ftelje  $afenfuppe).  —  2.  ftrifäer  Kalb«« 
btattn  mit  Sftubeln,  gebratenen  Kartoffeln  unb'  getrotteten,  geftotrten  Äpfeln 
ober  3metfd)en. 

23)  1.  ftleiföfuppe.  —  2.  ©t$eHfifö  ™*  Kartoffeln  mit  ©utter  unb 
©enf. 

24)  1.  ©auerampferfuppe.  —  2.  Übriggebliebene*  ©uppenfleifö  in 
SHofinenfauce  mit  Kartoffeln. 

25)  1.  «rbfenfuppe  mit  gering.  —  2.  Kartoffelbrei,  ©auerfraut  mil 
©djtnfen  ober  $öfelfleifö. 

26)  1.  ©<$neH  gemalte  Kartoffelfuppe.  —  2.  $an  im  ©ad  mit  roljem 
©djinfen. 

27)  1.  Kerbelfuppe.  —  2.  Kaninchenbraten  mit  gebratenen  Kartoffeln 
unb  8tyabarber*Kompott. 

28)  1.  ©raune  ©uppe.  —  2.  ©raupen  mit  8n>etftf)en  (fielje  gier», 
mity,  mf)h,  8lei«-  unb  SNaiafpeifen)  unb  mit  SRaud)fIeifd)  ober  rotten» 
©dnnfen. 
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29)  1.  ©tecfrübcn  mit  ®riüaben  von  ©uppenfleifdj.  —  2.  ^reifjel* 
beer«©d)iiittcf)en. 

30)  1.  Krfiuterfuppe.  —  2.  Kartoffeln  unb  getrocfnete  ©dmeibebof>nen 
mit  jebem  beliebigen  Ofleifd). 

31)  1.  »ierfuppe  mit  SRild).  —  2.  »eeffteafS  unb  Kartoffeln. 

32)  1.  Kartoffelfuppe  mit  SBurjelmerf.  —  2.  ©pedflö&e  mit  Swetfdjen 
ober  getrotteten  Äpfeln. 

33)  1.  Kerbelfuppe  mit  8rleifdjflöfec$en.  —  2.  WeiSbrei  mitteler  unb 
3imt. 

34)  1.  SBeifjeboIjnenfuppe  mit  geräucherter  SRettwurft.  —  (Jftn  ©cljüf* 
feigen  mit  getrotteten,  re#t  föön  gefönten  äwetfdjen  ober  getrotteten 
fauren  Äpfeln. 

35)  1.  (Erbfenfuppe  mit  ©eüertefnollen.  —  2.  ©auerfraut  unb  Kartoffel* 
brei  mit  Koteletten  Don  ©djn>einefleifd>. 

36)  1.  33uttermila)fuppe.  —  2.  Kartoffelflo|e  mit  geföntem  Dbft  unb 
eingefdjnittenem  Kalbsbraten. 

37)  1.  ©uppe  öon  S9rüfje,  morin  Kartoffelflö&e  getobt  finb.  —  2.  (Bolb 
unb  ©Über  mit  ©d&toeinefleifd). 

38)  ©toefftfeb,  mit  Kartoffeln  unb  ©enffauce. 

39)  Kartoffelbrei  unb  Söüdingc. 


7.  Stbcnbeffen  im  ftcBniar,  9ttär§  unb  Styril. 

1)  1.  aRod-fcurtle^afiete.  —  2.  @efod)ter  £ad)S  unb  Kartoffeln  mit 
Söutter  unb  ©enf.  —  3.  ©ala*$ubbing  mit  SBeinfauce.  —  4.  ßammbraten 
mit  ©^»eijer*©alat.  —  5.  ©efüllte  Xauben  mit  äBacfcolber  gebraten,  $om* 
pott  öon  8let3  mit  Zitronen,  $rannr»einfrücf)ten  ober  Sfogmer.  —  6.  fiSa^ 
niße*(£i$.  —  7.  SWanbeltorte.  —  8.  Kleine»  fceffert,  Sraubenrofinen  unb 
SRanbeln.  —  9.  SButter  unb  englifdjer  Käfe. 

2)  1.  geinc  3Ribbcr*$aftet($en.  —  2.  forcierter  #edjt  mit  Kapern* 
fauce.  —  3.  Kartoffeln,  ©forjoneren  mit  SBiener  ©djnifceln.  —  4.  Siftoria» 
Tübbing  mit  ©ttjaum»  ober  roter  SBeinfauce.  —  5.  ©rofce  getiefte  grifan* 
beaur.  aus  einer  KalbSfeule  mit  ©alat  öon  Äpfeln  unb  flttronen  (fielje 
Kompotts)  unb  feinen  eingemachten  fruchten.  —  6.  dnte  in  ©elee.  — 
7.  SlrraWSreme.  —  8.  »rauttorte.  —  9.  Kleines  $effert. 

3)  1.  ©ouiUon  in  Soffen.  —  2.  ©chüffel  Filetbraten  mit  gebratenen 
Kartoffeln  unb  fauren  ©urfen  ober  Mixed-Pickles  in  ®ffig.  —  3.  ©chnepfen 
mit  9ifjabarber*Kompott,  eingemachten  früchten  unb  oftinbtfchem  ^ngtoer. 
—  4.  Kapaun  in  ©elee  mit  ©auce.  —  5.  ©panifdjer  JReiS.  —  6.  2Rarronen* 
torte.  —  7.  Kleines  2)effert,  feigen,  3Ranbeln  unb  lafelrofinen. 
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4)  1.  Feine«  braune«  Stagout  oon  Xauben,  (Enten  ober  Dd&jenjunge. 

—  2.  gif^ubbiug.  —  3.  ffloafibeef  mit  feinem  *pfel*Kompott  unb  ein* 
gemaltem  Kürbi«  %c.  1.  —  4.  ©a>um*$ubbing  mit  SBeinfauce.  —  6.  «reme 
bon  faurer  ©aljne  mit  $aufenblafe  ober  Agar-Agar.  —  6.  Ofctoürstorte.  — 
7.  «iebige«  S)effert. 

5)  1.  »ouitton  in  Soffen  unb  gerötete  ©d)nittd)en  mit  Sorbetten* 
bittrer.  —  2.  $ed)t  mit  ^armefantäfe.  —  3.  ©eifce«  3ungenrogout  mit 
Kartoffeln.  —  4.  Huer*  ober  SMrMjutjn  mit  eingemachten  Frühen  unb 
beliebigem  Kompott.  —  6.  <£i«pubbing  Oon  9Rei«.  —  6.  fltüiebactrorte.  — 
7.  Früct)te,  «eine«  »aeftoert 

6\  1.  ©epgel^agout  mit  ©<t)nitten  oon  Blätterteig.  —  2.  Kabeljau 
unb  Kartoffeln  mit  ©utter  unb  ©enf.  —  8.  Ffammenber  $lum*$ubbing. 

—  4.  Filetbraten  mit  ©alat.  —  5.  Kompott  unb  Konfitüren  mit  SRanbel* 
planen  ober  93t3htit«.  —  6.  ßitronentorte  mit  8tei«.  —  7.  Kleine«  ®e* 
baefene«,  grüßte,  ©rot  unb  ©arbeüenbutter. 

7)  1.  Sriföragout  mit  italienifdjem  SRei«.  —  2.  KalbSfopf  mit  Kapern- 
fauce  ober  ©panifd)*&ricco.  —  3.  Auflauf  Deliciosa.  —  4.  ©ct)ioeinebraten 
wie  2BiIb  mit  gut  gebratenen  Kartoffeln  unb  gemtfct)tem  ©djtoeiaerfalat.  — 
5.  SBein*®elee  in  Zierform.  —  6.  ©anbtorte  mit  feinen  Konfitüren. 

8)  1.  Feine«  Kalbfleifct)*Frifaffee  mit  Klö&djeit  —  2.  9ioaftbeef  mit 
Sftofenfoljl  unb  gebratenen  Kartoffeln.  —  3.  £ering«falat.  —  4.  ©ebratene 
@nte  mit  allerlei  eingemachten  Frösten.  —  5.  Schneeball  mit  Sanillefauce. 

—  6.  3»iebadtorte.  —  7.  Kleine«  SJeffert  unb  grüßte. 

9)  1.  (£nte  mit  groiebeln  gebämpft.  —  2.  (gebratene  Kartoffeln,  ©pinat 
mit  in  Cutter  geröfteten  ©emmelftreifen  garniert,  nebft  geräucherter  ober 
gefallener  Dtf)fenjunge  unb  (Sroquette«.  —  3.  92öQ^€n  oon  ©cr)tt>eineflei[d) 
in  ®elee,  mit  ber  basu  angegebenen  Sauce.  —  4.  Filetbraten  mit  Äpfel* 
unb  SßrüneHen-Kompott.  —  5.  3Bein*©elee  oon  Agar-Agar  ober  ©elatine. 

—  6.  äRanbeltorte.  —  7.  Früchte. 

10)  1.  ©ouiflon  in  Soffen  mit  ^leifc!r)paftet<r)en.  —  2.  Karpfen  mit 
polnifdjer  ©auce  nebft  Kartoffeln  mit  ©utterfauce.  —  3.  Auflauf  oon  bitteren 
9J2afronen.  —  4.  ©efpidte  Kalb«feule  mit  eingemachten  Früö)ten.  —  5.  #tm* 
beerfefjaum.  —  6.  ©d>toar$brottorte.  —  7.  Kleine«  3>effert  unb  Fröste. 

11)  1.  KalbfleifayFrifoffce  mit  ©forjonerentourjeln.  —  2.  ©auerbraten 
wie  SBilb  mit  Kartoffeln.  —  3.  Auflauf  oon  äftoffaroni,  ©djinfen  unb  Käfe. 

—  4.  Sammbraten  mit  ©alat  unb  ©ingemaajtem.  —  5.  Kalter  föei«* 
Tübbing  mit  3itronen.  —  6.  ©anbfuetjen  9hr.  1. 

12)  1.  Feine  Klop«  mit  fletnen  getonten  Kartoffeln.  —  2.  gering«» 
falat.  —  3.  Kapaune  mit  eingemachten  Früchten.  —  4.  Kalter  ©ein«  ober 
3itronen*^ßubbing.  —  ö.  2Jcafronen  ©chaumtorte.  —  6.  F*üct)te  unb  fleine« 
fceffert. 
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18)  1.  £ed)t>$Ragout  nebft  Auflauf  öon  SRei8  mit  ftrebsbutter.  — 

2.  Beef'SRotiat.  —  3.  Sammbraten  mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  <£ingema<$« 
tem.  —  4.  9iei8*@Jelee.  —  5.  ftuflegefudjen.  —  6.  fjfrüdjte,  fleineS  SDeffert. 

14)  1.  ©djcHfifd)  unb  Kartoffeln  mit  ©enf  unb  Butferfauce.  —  2.  ®e» 
flügelfalat.  —  3.  Aufgerollter  ©raten  mit  tfompott  unb  Konfitüren.  — 
4.  äRarronenfu$en  unb  grüßte.  —  5.  Cutter  unb  Käfe. 

15)  1.  3mtgen»9lagout  mit  Kartoffeln.  —  2.  ©dnnfen»fßaftete.  — 

3.  falte  ©peife  oon  fRei8meljl  mit  ©auce.  —  4.  AniSfudjen. 

16)  1.  Karpfen  ober  $edjt  nebft  Kartoffeln  mit  Butter  unb  ©enf.  — 

2.  5teifä»$ubbütg  mit  beliebiger  Kraftfauce.   —  3.   Xutttfrutti.  - 

4.  Brötdjen  mit  ©arbeffenbutter.  • 

17)  1.  Beeffteafe  mit  Kartoffeln.  —  2.  ®rie&me$l.«ßubbing  mit 
©ef>aumfauce. 

18)  1.  KalbfletfaVftrifaffee  mit  Kartoffeln.  —  2.  (gier  mit  f aurer 
©auce. 

19)  1.  «Jeftoote  ftrifanbelle  mit  Kartoffeln.  —  2.  Gine  ©Rüffel  mit 
$linfen. 

20)  1.  fieberragout  mit  Kräutern,  Kartoffeln  baju.  —  2.  ©d)aumgerief)t. 

21)  1.  $feffer*$ott$aft  mit  Kartoffeln.  -  2.  Kartäufer  -Klöfce  mit 
$reifjelbeeren  ober  mit  SBeinfauce. 

22)  1.  Beef  a  la  SRobe  mit  gefönten  Kartoffeln.  —  2.  ©riefcmeljl* 
Auflauf. 

23)  1.  Kalbsbraten  mit  Kartoffeln,  ©alat  unb  Kompott.  —  2.  9Wja* 
barber-Auflauf. 

24)  Kartoffeln  in  fäuerlidjer  SRildjfauce,  mit  Kalbfleifä  ober  ©djtoeinS* 
ffllje  ober  Kalbfleifa)  in  @elee. 

25)  #ering3rartoffeln  mit  gebratener  Seber. 

26)  ®eftoote  @<$eibenfartoffeln  mit  gebratenen  Büdingen  ober  SWifjrei 
ober  9lierenfd)mttc§en. 

27)  Kartoffelfuppe,  Butterbrot  mit  ffiaudjfleifdj. 

28)  Kartoffeln  mit  faurer  (Sierfauce  unb  ©rillaben  öon  ©uppenfleifd). 

29)  Klop«  mit  Kartoffeln. 

50)  £affe  2f)ee  mit  Öltrabben  unb  Butterbrot. 

51)  SBeftfälifdje  Heine  SHeibefuc^en  mit  Butterbrot  unb  einer  Saffe  £f>ee. 

8,  mtta^tn  im  9Rai,  Sunt  nttb  3wli. 

1)  1.  KrebSfuppe  mit  STOarfflö^en.  —  2.  ©arbellen*<Paftet^en.  — 

3.  (SiSfraut  (Mesembriantbemum  crystallinum)  unb  f leine  gebratene 
Kartoffeln  mit  Filetbraten  unb  BeignetS  oon  fttfrf).  ©pargel  mit  geräu* 
djertcm  £acf)3.  —  4.  ©a^marjbrot^ubbing  mit  SJlanbeln,  mit  ©djaum* 
ober  roter  SBeinfauce.  —  5.  Forellen  in  ©elee,  ober  blau  mit  £)l  unb  <£ffig. 
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—  6.  Sfungc  $ähnchen  mit  Kopffalat.  Kc^icmcr  mit  eingemachten  ST^ri- 
fofen,  ffialnüffen,  fflfeen  Sudergurten  in  (jfiguren  unb  föeineclauben  in 
«ranntmein.  —  7.  ©ala-$ubbing.  —  8.  SBanifle^te.  —  9.  ©tachelbeertorte. 

—  10.  fteine«  Heine«  ©ebacfeneS,  Krachmanbein  unb  Xraubenrofinen.  — 
11.  Cutter  unb  ©mmenthaler  Käfe. 

2)  1.  Klare,  fräftige  Couiuon  mit  8tei3nubeln  unb  KrebSflö&chen.  — 

2.  ©arme  hafteten  oon  Rauben  mit  Kreb«fchmänaen,  HRtbber  unb  Spargel. 

—  3.  Sunge  SBurjeln  unb  neue  Kartoffeln  mit  ^eifeer,  frifcher  Cutter,  mit 
feingehacfter  ^eterfilie  angerichtet  unb  mit  Ceilage  Don  gebratener  3unge. 
Clumentohl  mit  Klops  unb  geräucherter  ©änfebruft  ober  ©ommerttmrfl 

—  4.  Ötei8*$ubbing  mit  SRafronen  nebft  ©djaumfauce.  —  6.  ^armierter 
Sach*.  —  6.  Gefüllter  «ßuter  mit  Kompott  üon  Stachelbeeren,  nebft  einge* 
machten  3»erfchen  ohne  ©chale,  roten  Cirnen,  Kürbt«  in  ©ffig  unb  #uc!er 
9h:.  1,  gngmer  unb  Ouitten  in  Kogrtaf.  —  7.  CaniHe*  unb  Ärra!*£reme. 

—  8.  Hpfelfinenförbchen  mit  Oelee  gefüllt.  —  9.  gnglifcher  $lumfuchen. 

—  10.  Kleine«  @eba<fene«,  Äpfelftnen,  Xraubenrofinen  unb  Krachmanbein. 
11.  Cutter  unb  fiimburger  Käfe. 

3)  1.  Kräftige  grüne  Körnerfuppe  mit  ©chtoammf löschen  unb  ©pargel. 

—  2.  KrebSpafiete  ober  gebacfene  Fähnchen  in  ©auce.  —  3.  junges  ©tiet* 
muS  (wie  Clumenfohl  geftobt)  unb  frifche  Kartoffeln  mit  ^ei^er  Cutter,  mit 
Kalbskoteletten  unb  ©ommemmrft.  Sunge  ©rbfen  mit  gebratenem  Sftibber 
($ä Ibermilch)  unb  gebratenem  9tal  ober  ©eejungen.  —  4.  ©ago^ubbing 
mit  SBeinfauce.  —  6.  gfeineS  grifaffee  ober  Ragout  mit  SReiSring.  — 
6.  SRehäiemer  mit  Kompott  oon  ©tachelbeeren  nebft  feinen  eingemachten 
Früchten.  —  7.  (Sreme  öon  gefchlagener  ©ahne  mit  #aufenblafe  ober  Agar- 
Agar.  —  8.  iReiStorte  mit  3itronen.  —  9.  fteine*  fleine«  Cacftoerf  unb 
brächte.  —  10.  Cutter  unb  englifcher  Käfe. 

4)  1.  ©raune  Couillon  mit  ©ago  unb  ©ierflöfjchen.  —  2.  (SJeröftete 
©chnittchen  mit  Kaoiar.  —  3.  ftrifcher  Sachs  mit  neuen  Kartoffeln,  tyxfyx 
frifcher  Cutter  unb  gutem  ©enf .  —  4.  ©emüfe  oon  Sauben  ober  Fähnchen 
(Kücfen),  Clumenfohl,  ©pargel  unb  Krebfen  (fiehe  ©efeflfchaftSgemüfe  Oon 
allerlei).  —  5.  KabinetSpubbing  mit  grud)tfauce.  —  6.  Hammelbraten  wie 
SBilb  jubereitet,  mit  frifchem  ©urfen*  unb  Kopffalat.  —  7.  ©ebratene  Küclen 
mit  Kompott  Don  Rhabarber  unb  üon  3ohanni«beeren  nebjt  eingemachten 
fruchten.  —  8.  ©panifcher  SReiS.  —  9.  SRelone  mit  geriebenem  ßuder  unb 
weifeem  Pfeffer.  —  10.  Crauttorte  nebft  feinem  ©ebacfenen.  —  11.  Cutter 
unb  Käfe. 

5)  1.  Cremer  ftalfuppe.  —  2.  feines  wetfjeS  ^ungenragout.  — 

3.  ©efd)nittene  ©eitöbolmen,  frifche  Kartoffeln  mit  ^ßeterfilienbutter  angerich* 
tet,  mit  ©d)Wein8*Koteletten  unb  frifchem  gering.  —  4.  Qungc  (Srbfen  mit 
gebratenen  Fähnchen  (Kücfen).  —  6.  gigaro-^ßubbing  mit  SBeinfauce.  — 
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6.  tfammelbraten  (»tc  SBilb  zubereitet)  mit  frifäem  ©urtenfalat.  — 

7.  3unge  gefüttte  Rauben  ober  Heine  Sögel  (mit  SBo^oIber  gebraten)  mit 
Kompott  öon  Kirfcfyen  nebft  oerfdnebenen  eingemachten  grüßten.  —  8.  SJlanc» 
monger  mit  S&einfauce.  —  9.  SofymniSbeertorte.  —  10.  kleine«  fceffert. 

6)  1.  ©ute  fcüljnerfuppe  mit  9lei3  unb  ffiei&brotflö&d)en.  —  2.  ©uppen- 
f)u^n  mit  Äapernfauce  ober  ©auce  ju  getonten  #üljnern.  —  3.  ®nte  in 
SBirfing  unb  gebratene  Kartoffeln.  —  4.  ©tumenfoljl  mit  ro$em  ©d&tnfen 
unb  SBürftdjen  toon  foltern  Kalbsbraten.  —  5.  Stoaftbeef  mit  Sfopffalat, 
Kirfd&en»  unb  Styabarber-Kompott  nebft  eingemachtem.  —  6.  Himbeeren 
mit  geriebenem  flucTer  unb  ®i*fuitpläfrd)en.  —  7.  SKanbeltorte  mit  SBeifc- 
brot.  —  8.  kleine*  3)effert. 

7)  1.  ©utc  SHnbfleifdjfuppe  mit  feinen  Perlgraupen  unb  ©riefeme$l- 
flögen.  —  2.  ©uppenfleifd)  (Söetbruft)  mit  Sauerampfer-  ober  ©enffauce, 
ober  ©urtenfalat.  —  3.  Snnge  ©rofjeboljnen  ($>icfeboljnen)  mit  »armem 
geräucherten  falben  Kopf  ober  ©dn'nten  unb  frifd&em  gering.  —  4.  Ge- 
füllte Kohlrabi.  —  5.  ©ebratene  Kütten  mit  Kompott  Don  Kirfctjen  unb 
unreifen  ©taa>lbeeren  nebft  eingemachtem.  —  6.  Suttifrutti  Wgnefc,  ober 
(Srbbeeren  mit  3"**  burchfrreut  (ftetye  Kompott).  —  7.  SJcanbelfnappfuchen. 

—  8.  SRelone  mit  Sutfcr. 

8)  1.  ©uppe  oon  #ammelfleiid)  mit  Perlgraupen  unb  Kartoffelflöfj- 
djen.  —  2.  $a$  ©uppenfleifch  jum  Sfagout  mit  eingemachten  ßtoiebeln  unb 
Kartoffeln.  —  3.  #g»ptifcher  Klofc.  —  4.  SalHbtaten  mit  ©alat  unb  ein- 
gemachten 2friichten.  —  5.  Kalte  ©peife  öon  töeiSmehl  mit  grucfctfaft  (fiehe 
£reme3).  —  6.  SRai-Pieren. 

9.  1.  Kaltefdjale.  —  2.  Kohlrabi  mit  ©lättergemüfe  garniert,  mit  ©au- 
cijfen  ober  Koteletten.  —  3.  ©dnnfen'Paftete.  —  4.  ©ehaefter  ©raten  auf 
fächfifche  Slrt  mit  Kompott.  —  6.  ©chaumgericht  oon  ©chnmrjbrot  unb  ge* 
fctjlagener  ©alme. 

10)  1.  Sftinbfleifchfuppe  mit  ©lumenfoffl  unb  äBeijjbrotflöfjchen.  — 
2.  ©uppenfleifdj  mit  Portulaf.  —  3.  ©djneibebohnen  mit  trarmem  ©hinten 
unb  frifc^em  gering.  —  4.  ^ähndjen  mit  gelobten  93trnen  ober  Kirfchen. 

—  5.  beliebige  (£reme. 

11)  1.  $ammelfleifd)fuppe  mit  9tei*  unb  Kohlrabi  barin  gefönt.  — 
2.  $a3  ©uppenfleifch  mit  jungen  9tüben.  —  3.  öeeffteaW  mit  Kartoffeln.  — 
4.  ©chaumgericht  ober  3of)anni3beer-$fannfud)en. 

12)  1.  ©riefcmehlfuppe  mit  Korinthen  unb  SBein.  —  2.  Kalbsbraten 
mit  8tyabarber-$ompott.  —  3.  (£ine  ©Rüffel  mit  piinfen. 

13)  1.  töinbfleifchfuppe  mit  gfleifchnö&chen.  —  2.  ©uppenfleifch  mit 
SBirfing  unb  Kartoffeln.  —  3.  Ohrfeige  mit  Preiselbeeren. 

14)  1.  SBein-Kaltefchale.  —  2.  9toaft6eef  mit  ©alatbö^na^en  unb  Kar- 
toffeln. —  3.  (gngüföe  Objtpaftete  («pple-Pie). 
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15)  1.  ©ago»  ober  9tei3*Kaltfd)üle.  —  2.  Hammelbraten  mit  Koljl* 
rabi  unb  Kartoffeln.  —  3.  Kartäufer  Klöfee  unb  Ktrfdt)en*  ober  3oljanni3* 
beer*Kompott. 

16)  1.  Kerbelfuppe.  —  2.  ^olenta  (fiefje  ©eflugel).  -  3.  Hrme  Stüter. 

17)  1.  Buttermildtfuppe.  —  2.  Kohlrabi  unb  gefönte  Kartoffeln  mit 
gebratener  Seber. 

18)  1.  »raune  ©uppe.  —  2.  San  im  ©aef  mit  rohem  ©«hinten  ober 
SRauchfleifch- 

19)  1.  grletfc^fuppe.  —  2.  ©raupen  mit  ,8tt>etjdjen  (ftc^c  ©er-,  9Kilch*, 
SBehk,  SReid*  unb  SRaiSfpetfen)  unb  ©rittaben  öon  ©uppenfleifch  ohne  Än- 
toenbung  oon  ffiffig. 

20)  1.  Bierfaltefchale.  —  2.  ^unge  SBurjeln,  Kartoffeln  mit  ©auer* 
braten. 

21)  1.  ©auerampferfuppe.  —  2.  ©ro&ebolmen  (fcicfebolmen)  mit 
magerem  ©pect  unb  frifdjem  gering. 

22)  1.  ®efölagene  faure  HHitch.  —  2.  BeeffteafS  mit  Kartoffeln. 

23)  1.  Buttermilch  mit  guder  unb  8imt  angerichtet  unb  Bttriebad 
ba$u.  —  2.  Brechbohnen  mit  warmer  ©almefauce  burchgejtoüt,  nebft  Kar- 
toffeln unb  ©d)infen. 

24)  1.  ©uppe  oon  jungen  ober  $u  $art  geworbenen  Srbfen.  — 
2.  «ßfefferpottljafi  unb  Kartoffeln. 

25)  1.  Kartoffeln,  Kohlrabi  mit  Kalba»Kotelettat  -  2.  $eibelbeer- 
^fannfuchen  (SBalbbeer*,  Bicfbeer'). 

26)  1.  Kerbelfuppe.  —  2.  Kopffalat  mit  Kartoffeln  unb  3fleifä»$fann* 
fachen  ober  SWerenfchnittthen. 

27)  1.  durchgerührte  Kartoffelfuppe  mit  ßiebig«  grteifchertratt.  — 
2.  Klöfee  mit  Dbft. 

28)  ftifdj  unb  Kartoffeln. 

29)  Kartoffeln  mit  Buttermilch  unb  gebratenen  ^rifanbeflen. 

30)  ©aure  Kartoffeln  mit  ©riflaben  oon  übriggebliebenem  &leifc^. 

31)  ©alat,  Kartoffeln  unb  Bücfinge  ober  gebaefene  Seber. 

9.  Sftcttbeffen  im  SHai,  3funt  unb  Stilt. 

1)  1.  ^>ä^nc^en»^rrtfaffee  mit  ©dritten  üon  Blätterteig.  —  2.  Forellen 
unb  Kartoffeln  mit  Butter  unb  Sßeterfilte.  —  3.  Bielefelber  gleifchfalat.  — 
4.  SteiS^ubbing  mit  2ttafronen.  —  5.  ffritanbeaur,  mit  beliebigen  frifdjen 
unb  eingemachten  fjrüc^tcn.  —  6.  ©panifdjer  9let8.  —  7.  BanüIe*(Ei3.  — 
8.  KöiügSfudjen.  —  9.  Kleines  2>effert.  —  10.  ftrüchte,  Butter  unb  feiner  Käfe. 

2)  1.  Bouillon  in  Waffen  nebft  KrebSpaftetchen.  —  2.  3ungen*3frif affee 
mit  Kartoffeln,  Butter  unb  ©enf.  —  3.  ©pargel  mit  geräuchertem  Sachs. 
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—  4.  ©eflügelfalat.  —  ö.  *pium*$ubbing  mit  Söeifjbrot  unb  ©djaumfauce. 

—  6.  Filetbraten  mit  roten  unb  toeifjen  eingemachten  SJirnen  unb  ^fo^anniS* 
beer*Kompott,  flucfergurfen  m  3rt9uren,  JReineclauben  in  ©rannttoein  unb 
Sfngmer.  —  7.  3lpfelfinen»©chale.  —  8.  ©emürjtorte. 

3)  1.  9Rocf'£urtle*$afiete.  —  2.  ©ebadfene  #ähnd)en  in  ©auce.  — 
3.  SRehbraten  mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  feinem  Kompott.  —  4.  Forellen 
in  Oelee  ober  mit  Öl  unb  Gffig.  —  5.  Kalter  S8ein-<ßubbing.  —  6.  Krebfe. 

—  7.  ©tadjelbeertorte.  —  8.  Kleine«  fceffert  unb  grüdjte. 

4)  1.  Karpfen  mit  polnifcher  ©auce.  —  2.  ®ebacfene  Fähnchen  mit 
jungen  Crbfen  angerichtet.  —  3.  ©dn'nTen  mit  Sttabetra  (ftehe  ^afleten). 

—  4.  gifchfalat.  —  5.  <ßuter  mit  Kompott  unb  feinem  (Eingemachten.  — 
6.  SBein-Oelee  in  Zierform.  —  7.  ©anbtorte  9tr.  1  mit  $retmu8*2Warme* 
labe  ober  SohanniSbeergelee  9h.  1  $u  geben.  —  8.  SWelone  unb  beliebige* 
S)effert. 

5)  1.  gtfdjragout  mit  italienifchem  SRet«.  —  2.  $unge  grbfen  mit 
gebratenem  SKibber  unb  #ammeI*Koteletten.  —  3.  Kapaune  unb  giletbraten 
mit  Kompott  oon  Stachelbeeren  unb  Johannisbeeren  nebft  feinen  Konfi* 
türen.  —  4.  P61e-m£le.  —  5.  ©eroierte  «pfeifinen  (Stpfelfinenfchale).  — 
6.  ©anbtorte  9lr.  1.  —  7.  »utter  unb  Käfe. 

6)  1.  ®efeDfchaft8gemüfe  Oon  Allerlei.  —  2.  ©efüttte  ©djleien  mit 
©auce.  —  3.  Hammelbraten  wie  SBilb  jubereitet,  mit  (Surfen  unb  gebra» 
tcnen  Kartoffeln.  —  4.  ©ebacfene  Fähnchen  mit  oerfchiebenem  frifchen  unb 
eingemachten  Kompott.  —  5.  grbbeeren  mit  geriebenem  ^ucfer  burchftreut 
(fiehe  Kompott»).  —  6.  ©enwratorte.  —  7.  fruchte.  —  8.  JButter  unb  Käfe. 


Säet  Ratte  <fc6enbe|)ren. 

(3)te  Braten  ba&u  toirb  man  roarm  angenehmer  finben.) 

7)  1.  «alpaftete.  (»effer  toarm.)  —  2.  ©eflftgelfalat.  —  3.  Kalter 
9tei«»$ubbing  mit  ^Uronen.  —  4.  föehbraten  mit  Kompott  bon  SRhabarber 
unb  oon  Kirfchen.  —  5.  Kapaune  in  ®elee  mit  ©auce.  —  6.  töet$=@elee 
mit  ©auce  oon  frifchem  JohanniSbeerfaft.  —  7.  SWafronen-©chaumtorte.  — 
8.  Kleine«  SJeffert,  grüchtc,  ©utter  unb  feiner  Käfe. 

8)  1.  ftifchfalat  ober  Kalbfleifch  in  ©elee  ä  la  Küftelberg.  —  2.  ©ein» 
^ubbing.  —  3.  *ßuter  mit  eingemachten  fruchten  unb  Kompott  oon  So* 
fyanniSbeeren.  —  4.  ©chaumgericht.  —  5.  Krebfe.  —  6.  ©chtt»arjbrot*2:orte. 

—  7.  Kleine«  fceffert  unb  Früchte. 

9)  1.  33ouiÜon  in  Soffen.  —  2.  grifcher  gering  mit  5öutterbrötcf>en. 

—  3.  Gefüllte  KalbSbrufl  mit  ©lumenfohl  unb  gebratenen  Kartoffeln.  — 
4.  giletbraten  mit  Kopffalat  unb  ©urfenfalat.  —  5.  ®ebratene  junge 
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ftäljnd&en  mit  SBalnüffen,  Sucfergurfen  in  Figuren,  SRelonen  unb  9tetne- 
clauben  in  Erannttoein.  —  6.  ©duoäbifd&e  Sorte.  —  7.  3ßai*$ieren  («eine 
eingemadjte  ftiföe).  —  8.  grüßte,  Keine«  3>cffert,  Shitter  unb  Käfe. 

10)  1.  föagout  Oon  $irfd)  ober  töefj,  ober  3ungenragout  mit  Klöfedjen. 

—  2.  ®ebacfener  gfifd)  mit  Kopffalat.  —  3.  Sunge  ßäljndjen  mit  gebratenen 
Kartoffeln,  Eimen  braun  gefönt,  unb  feine*  gebadeneS  «pfel-Kompott. 

—  4.  SReiSmeljl'Sruftauf.  —  5.  Knappten.  —  6.  3ttelone. 

11)  1.  geine  Klops  mit  frifdjen  Kartoffeln.  —  2.  (Spiegeleier  mit 
©enffauce.  —  3.  #rme  bitter. 

12)  1.  #ungenragout  mit  Kartoffeln.  —  2.  ®rie&mel)l»$ubbtng  mit 
grudjtfaft.  —  3.  ©rbbeeren  mit  ßuder  burdtftreut. 

13)  1.  ®efioote  gfrifanbetfen  mit  gefönten  Kartoffeln.  —  2.  ©ebatfener 
Mal  mit  Kopffalat.  —  3.  Kutten  oon  Äpfeln  unb  ©djtoarjbrot. 

14)  1.  giletbraten  mit  gebratenen  Kartoffeln,  Kopffalat  unb  Kompott. 

—  2.  ©cfjaumgerid&t  9lv.  1. 

15)  1.  Kalbsbraten,  Slumenfoljl  unb  Kartoffeln.  —  2.  Ohrfeige  mit 
,3töetfdjen«Kompott. 

16)  1.  Kartoffeln  mit  ^miebeln  geftoot  auf  IjoÜanbifdje  8rt  mit  gebra- 
tener ßeber.  —  2.  ^nriebädfe  mit  Kompott  tion  Sirnen  unb  «Stoetföen. 

17)  1.  ^ammelfleifd&ragout  mit  Kartoffeln.  —  2.  gier  mit  ©enffauce. 

18)  So^nenfalat  mit  jebem  !alten  ftleifdj  ober  frifdjem  gering. 

19)  ©alat  oon  übriggebliebenem  ©uppenfleifd)  mit  Kopffalat,  Kar« 
toffeln  unb  (Siern. 

20)  ©alat  oon  ©urfen  unb  Kopffalat  mit  »armen  Kartoffeln  unb 
laltem  traten. 

21)  Gebratene  Kartoffelreiben  mit  ©alat,  faltem  Srleifd)  ober  (Eiern. 

22)  ©alat  mit  (£iem  unb  Sßfannludjen  oon  falten  Kartoffeln. 

23)  ©alat,  Kartoff elbäHdjen  unb  Ster. 

24)  ©alat,  gebratene  Kartoffeln  unb  UWerenfdjnitten. 

25)  £ering3fartoffeln  mit  f altem  Sleifri). 

26)  ©eftoote  ®d)eiben*Kartoffeln  mit  gebratener  ßeber. 

27)  ©ejtoüte  Kartoffeln  mit  Kalbfleifd)  in  ©elee. 

28)  SBeftfälifdje  Heine  Sßfannfudjen  mit  Kompott  oon  ^eibelbeeren. 

29)  ©alat,  Kartoffeln  unb  SBficfinge. 

30)  »ierfuppe  unb  Butterbrot  mit  laltem  ftleifdj. 

10.  aRtttagSeffett  im  Stopft  Sejrtcmfcer  unb  OftoBer. 

1)  1.  Hamburger  Malfuppe.  —  2.  *ßaftetd)en  oon  Kalbfletfcf).  — 
3.  SRoaftbeef  mit  oerfd)iebenen  ©emüfen,  befteljenb  aus  geftootem  ©eUerie, 
geftooten  ^wiebeln,  geftooten  ©urfen  unb  gebratenen  Kartoffeln,  alles  teil* 
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toeife  in  einer  ©rfmffel  jierlich  angerichtet.  —  4.  SBiener  (Eharlotte  oon 
Äpfeln.  —  5.  ßach«  mit  öl  unb  Sffig  unb  Kopffolat.  —  6.  föeljbraten 
mit  Äpfel*  unb  ?lprifofen*Kompott.  —  7.  ©chmei^er  Creme.  —  8.  SBetn* 
®clee  in  ©erform.  —  9.  3nriebacTtorte.  —  10.  Kleine«  $effert,  Keine- 
clauben,  s$firftche,  SRelone  unb  Birnen. 

2)  1.  ©chilbfrötenfuppe.  —  2.  ©eröftete  ©chmttchen  mit  Kaöiar.  — 

3.  ©ebadene  £>äfyncl)en  in  ©auce.  —  4.  (Sine  ©emüfefd}üfjel,  toorin  breiertei 
©emtife:  Blumenfohl,  roter  Kohl,  junge  ^erbftttmrjeln  (Wöhren)  unb  ge-  . 
bratene  Kartöff  eichen  angerichtet  finb.  —  Gfrftere«  ©emüfe:  mit  geräuchertem 
£ad|«  unb  Oftletbraten,  jtoeite«:  mit  SBürftchen  oon  ©chtoeinefleifch  (fiefje 
3rleifchfpeifcn),  Dritte«:  mit  (E«fatope«  üon  Kalbfleifdj.  —  5.  fttfdjfalat.  — 

6.  Stuflauf  mit  Äprifofen.  —  7.  £afen  mit  feinem  Äpfel-Kompott  unb 
braunen  Birnen.  —  8.  ©dmepfen  mit  feinen  Konfitüren  unb  Sngtoer.  — 
9.  Äpfelftnenförbchen  mit  ©elee  gefüllt.  —  10.  3nriebacftorte.  —  11.  SRetone 
unb  Sßftrfiche. 

3)  1.  Kräftige  Bouillon  mit  ftigurennubeln  unb  SJcarfflöfjchen.  — 
2.  ftitet  in  Sttabeirafauce.  —  3.  ^rinaefjbötmdjen,  Kartoffeln  mit  ©aueiffen 
unb  gering,  Ärtifehocfen  mit  Ijoflänbifdjer  ©auce,  geräuchertem  ßach«  unb 
ftrifanbeauj.  —  4.  glammenber  pum*$ubbing  ober  ©ala-*ßubbing.  — 

5.  $uter  mit  frifdjem  Kompott.  —  6.  frelbpijner  mit  beliebigen  eingemachten 
Früchten.  —  7.  ftoreflen  mit  Öl  unb  (Sffig.  —  8.  Blancmanger  Don  Agar- 
Agar.  —  9.  3»iebacttorte.  —  10.  ftrüchte. 

4)  1.  Braune  Bouillon  mit  glcifchflöfechen.  —  2.  fcauben-ftrüaffee  mit 
Kreb«f<htoänaen  unb  Kreb«butter.  —  3.  ©efüHter  Koljlfopf  mit  ©auce.  — 

4.  Suuge  <£rbfen  mit  gebaclenen  Fähnchen.  —  5.  ftoreflen  in  ©elee.  — 

6.  fcafenbraten  mit  Kompott  üon  ganjen  ober  falben  Äpfeln,  oon  Keine» 
clauben  nebft  Brannttoein«früchten.  —  7.  Kalte  ftelbhühner-^aftete.  — 
8.  Banille-<£i«.  —  9.  $unfd)torte.  —  10.  Kleine«  fceffert  unb  Früchte. 

5)  1.  Kreb«fuppe.  —  2.  geine«  braune«  föagout  üon  #ähnd)en,  fcauben 
ober  Dchfenjunge.  —  3.  ©chneibebolmen  mit  Rommel  »  Koteletten  unb 
gering.  —  4.  ©efüllte  Kohlrabi.  —  5.  Srauben-^ubbing  mit  SBemfauce. 

—  6.  ©nte  mit  ©alat.  —  7.  Kramt«üögel  mit  Kompott  üon  Äpfeln 
nebft  jerrü^rter  SWilch,  Barfäfe,  ©tippmilch  (fie^e  Gier*,  2Kilch-,  SRehh 
9iei«*  unb  2Jtai«fpeifen)  mit  3imt  unb  pubertiertem  Sngtuer  Bcftrewt. 
((£in  3äger*@ffen.)  —  8.  ©chmäbifche  Sorte.  —  9.  Kleine«  fceffert,  fcrauben, 
^firfichc,  gute  Pflaumen  unb  Birnen. 

6)  1.  £filmerfuppe  mit  ffiei«  unb  ©rie&mehtflöfechen.  —  2.  %\t  jer- 
legten  kühner  in  einer  fräftigen,  bietlichen  ©auce  mit  ftleifthflofjchen,  Cham- 
pignon«, Krebfen  unb  Kapern  angerichtet,  mit  ©chnitten  oon  Blätterteig. 

—  3.  Koter  Kohl,  gebratene  Kartoffeln  mit  Brattourft.  —  4.  Blumenfohl 
mit  gebratener  Bunge.  —  5-  ©änfebruft  in  ©elee.  —  6.  Hammelbraten 
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mit  ©urfeufalat  unb  Kompott  Don  frtfcf)en  ßtoetfcfien.  —  7.  Auflauf 
Don  faurer  ©afjne  mit  Dbft.  —  8.  S8ein-®elee  oon  Agar-Agar.  — 
9.  «pfeltorte. 

7)  1.  Halfuwe.  —  2.  (£nte  in  SBirfing  mit  gebratenen  Kartaffeln  — 
3.  Aufgerollter  englifäer  ^ubbing.  —  4.  g-iletbraten  mit  geftooten  falben 
Äpfeln.  —  5.  ©djaumgertty  ftr.  1  (fielje  Aufläufe).  —  6.  fjfrü^te. 

8)  1.  fcafenfuppe.  —  2.  Kalbsbraten  mit  »iMmenfofjl  unb  Kartoffeln. 

—  3.  Ägoptifäer  Klojj.  —  4.  Kramt«oögel  mit  »pfel-Kompott.  - 
6.  £orte  oon  friföen  3toetfcf>cn.  —  6.  Xrauben,  Butter  unb  Käfe. 

9)  1.  ftleifdjfuppe  mit  ©lumenfof)!  unb  Kartoffelflö|d>en.  —  2.  ©Uppen* 
fleifd)  mit  ©urfenfalat,  föotebeete  ober  ©enffauce.  —  3.  Schweinebraten 
mit  rotem  Ko!jl  unb  gebratenen  Kartoffeln.  —  4.  getner  3Weljl»<ßubbing 
mit  Kompott  unb  friföen  3toetfcf)en. 

10)  1.  SBeifje  SBeinfuppe,  frifcr)cr  ^wiebacf  baju  gereift.  —  2.  $ammel* 
braten  mit  ©alatböfmdjen,  J^tfoffeln  unb  gering.  —  3.  ©ngltfdje  Dbflpaffcete. 

11)  1.  ©uppe  üorr  ...öiaupen,  SRofmen  unb  SBein.  —  2.  SBeifeer 
Kot)t  mit  fJtinbfleifd).  —  3.  $afenbraten  mit  geftooten  Äpfeln. 

12)  1.  ©raune  Knodjenfuppe  (fielje  £afenfuppe  9fr.  2).  —  2.  SBei&e 
Kuben  unb  JBratnmrjt.  —  3.  S(^aumgeria)t. 

13)  1.  ©uppe  oon  £ammelfleifch  mit  Kartoffelflöfechen.  —  2.  «Ragout 
oon  bem  in  ber  ©uppe  gefönten  ^leifa),  mit  eingemachten  ^wiebeln  °bcr 
(Surfen  jubereitet,  nebjt  gefönten  Kartoffeln.  —  3.  2trme  Stüter  mit  ge» 
lobten  frifc^en  ^mcrfcrjeu. 

14)  1.  ©rie&mchlfuppe  mit  SBein.  —  2.  fjtoter  Kohl  unb  Kartoffeln 
unb  Kaninchenbraten  ober  ©rattourft  —  3.  «pfelföeiben  in  ©d)mala  ober 
in  einer  Pfanne  gebraten. 

15)  1.  föinbfTeiidrfuppe  (ba$  &leifch  am  nädjflen  Sage).  —  2.  giletbraten 
mit  Kartoffeln  unb  Kompott  oon  Sirnen  unb  ßtoetfchen  (fie^e  Kompotts). 

16)  1.  öierfuppe.  —  2.  SBeijje  «üben  mit  SfrilanbeKen  Oon  geföntem 
8fleif^. 

17)  1.  Kartoffeln  mit  $eterfilienfauce  angerichtet  unb  gebratene  Seber. 

—  2.  9ttehl*$ubbing  mit  SBei&brot,  mit  gefönten  »imen  ober  friföen 
fltoetfchen. 

18)  1.  fcafenpfeffer  mit  Kartoffeln.  —  2.  ©ngliföer  STpfel^ubbing. 

19)  1.  ©chaumbierfuppe  mit  friföem  fltoiebacT  —  2.  ©änfe'SRagout 
mit  Kartoffeln. 

20)  1.  gleifa))"uppe  mit  Perlgraupen.  —  2.  Kartoffeln  mit  bem  ©Uppen» 
fleifd)  unb  ber  ©auce  oon  eingemachten  3roiebeln. 

21)  1.  S3rauite  ©uppe.  —  2.  Äpfel  unb  Kartoffeln  mit  SSrattourft. 

22)  1.  Kartoffeln,  ©alatböljnchen  mit  ©ct)toein3>Koteletten.  —  2.  Slpfel* 
pfannfuchen. 
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23)  1.  9?adt)Iefe  (Sltnb$u$n)  mit  ©d)infen  ober  magerem  Spcd  barin 
gefönt.  —  2.  3toetfd)enpfannrudjcit 

24)  1.  Kartoffelfuppe.  —  2.  «üben  mit  $ammelfleifd)  ober  ®nte. 

25)  ©inten  unb  Kartoffeln  mit  ©auerbraten,  SRaud>flrifdj,  ©<$infen 
ober  magerem  ©ped. 

26)  Hammelbraten  mit  weisen  «üben  unb  Kartoffeln  ober  mit  Kar* 
toffeln  unb  Apfelmus. 

27)  Kartoffeln  mit  frifdjen  äioetfdjen  unb  einem  ©tüd  mageren  ©ped 
jufammen  gelobt. 

28)  Äpfel  unb  Kartoffeln  mit  $afdjee  oon  übriggebliebenem  ©Uppen* 
fleifdj  ober  $an$a8. 

29)  SBurjeln  (STOö^ren)  nebft  einem  @eria)t  oon  übriggebliebenem 

©uppenfleifd)  mit  Äpfeln. 

30)  Kaninchen*  ober  $ammelfleifd)«9iagout  mit  Kartoffeln. 

31)  Oeriajt  üon  ©uppe,  (Semüfe  unb  gleifd). 

11.  SBenbeffen  im  »ugiift,  (September  unb  Oftober. 

1)  1.  »ouiflon  in  Saffen.  —  2.  Seinem  £äf>nd>en-8rifaffee  mit  ©djnitten 
üon  ^Blätterteig.  —  3.  Kartoffeln  unb  »tumeufofjl  mit  grifanbetten  üon  ro^em 
ftleifd)  ober  gebratener  Bunge  unb  geräuchertem  Sad>3.  —  4.  Wal  in  Oelee. 

—  5.  @d)toanwn-$ubbing  mit  ©djaumfauce.  —  6.  $afenbraten  mit  ge- 
botenem ÄpfelmuS.  —  7.  gfelbljüljner  mit  feinen  eingemachten  grüßten. 

—  8.  P61e-m61e.  —  9.  SRanbeltorte  mit  SBeifcbrot.  -  10.  SJtelone,  Trauben, 
Pflaumen,  frifd)e  SWlffc. 

2)  1.  ©arme  ftelbWner-Sßaftete.  —  2.  Karpfen  unb  Kartoffeln  mit 
93utter  unb  ©enf.  —  3.  ©ago«$ubbing  mit  roter  SBemfauce.  —  4.  <£nte 
mit  rotem  ©alat.  —  5.  SRefjbraten  mit  Kompott  oon  Äpfeln  unb  3toet* 
feiert  nebft  ©rannttoein8früd)ten.  —  6.  ©d)aumgerid)t.  —  7.  ©8.  — 
8.  ®a)tt>eiäer  Sorte  oon  Weintrauben.  —  9.  fceffert,  »utter  unb  feiner  Käfe 

3)  1.  ftrtfaffee  oon  #ä$nd)en  ober  Xauben.  —  2.  Oebadene  Karpfen 
mit  Kapemfauce.  —  3.  ©djüffeln  mit  ©raten,  SRaffaroni  unb  gebratenen 
Kartoffeln.  —  4.  «uflauf  oon  bitteren  SRafronen.  —  ö.  §irfd)braten  mit 
Kopf*  unb  ©lumenfalat.  —  6.  KramtSüögel  mit  $pfeI»Kompott  unb 
jerrüljrter  SRildt)  (©tippmild)),  mit  3imt  unb  pulüerifiertem  Sngtoer  be* 
ftreut.  —  7.  (£i8-$ubbtng  üon  JRciö.  —  8.  ©fyoäbifä>  Sorte.  —  9.  Eeffert. 

^ier  ß«rte  Abettbeflrett. 

(33raten  toarm.) 

4)  1.  $eifce  ÄouiKon  in  Waffen  mit  ^aftetdjen.  —  2.  ©eflügelfalat.  — 
3.  ^afenbraten  mit  Kompott  oon  frif$en  abgejogenen  ßmetf^en  unb  brau- 
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nen  ©irnen.  —  4.  SBein^ubbing  mit  ©aniflefauce.  —  5.  ©dfmepfen  mit 
feinem  9lpfel»Kompott  unb  eingemacfjteu  grüßten.  —  6.  «al  in  ®etee.  — 
7.  £f>ar(ottc  Öiuffc.  —  8.  ©rauttorte.  —  9.  Steide*  ^effert,  ©utter  unb 
englifajcr  Käfe. 

5)  1.  ©oulllon  in  laffen  unb  Kalbfleifcf>«<ßaf*etd)en.  —  2.  ftteifdrfalat 

—  3.  Kalte  &elbl)ft^ner  mit  ber  baju  bemerften  ©auce.  —  4.  SReljbrateu 
mit  feinen  Kompotts.  —  6.  £afen  in  ©elee,  fogenannte  #afenpaftcte.  — 
6.  Krebfc.  —  7.  Kleines  Reifert  aller  Slrt. 

6)  1.  JRoaftbeef  (warm)  mit  gemiidjtein  ©alat  (ftatt  be8  KornfalatS 
neljmc  man  *u  biefer  #cit  ©nbiüieu).  —  2.  Statter  3tei3*$ubbing  mit  Dbft« 
lagen.  —  3.  puter  mit  friföeiu  Kompott.  —  4.  ftelbljütmer  mit  einge« 
gemannten  ftriidjten.  —  5.  Wal  in  ©elee.  —  6.  SRete  mit  SRuin.  —  7.  ©anb* 
torte  9lv.  1.  —  8.  Kleines  ®cffcrt  unb  grüßte. 

7)  1.  ©iclefclbcr  ©alat.  —  2.  Söarmer  #irfd)braten  mit  gebratenen 
Kartoffeln,  Kranttäüögel  mit  falben  Äpfeln  in  3ßein  gefönt,  nebft  ein» 
gemachten  giiicfytcn.  —  3.  Kalte  5elbljüljner»$a|]tete.  —  4.  3itroneu*ßreme. 

—  5.  $orte  Don  frifdjeu  Sroetfdjen  ober  fdmMbifcfye  Sorte.  —  6.  2>effert. 

8)  1.  KalbSfopf  mit  ber  ©auce  ju  bemfelben.  —  2.  fjüetbraten  mit 
rotem  Kofyl  unb  gebratenen  Kartoffeln.  —  3.  Marinierter  Karpfen  mit  bet 
©auce  äRatyonnaife.  —  4.  ©ebratene  $äljnd)en  mit  Slpfel*  unb  ^wetfdien* 
Kompott.  —  5.  Sflafronentorte,  frtfrfje  Sftüffc,  ©utter  unb  Simburger  Käfe 
ober  ©arbeflenbuttcr. 

9)  1.  #afcnpfeffer  mit  Kartoffeln.  —  2.  ©alat  oon  übriggebliebenem 
©uppenfleifd)  mit  ©urfen.  —  3.  8ftinbflcifcr)tt)urft  mit  Äpfeln. 

10)  1.  Kalbfleijd)*ftrifaffec.  —  2.  ©ebratene  Kartoffeln,  roter  Kol)! 
mit  Söratnmrft.  —  3.  Kartoffel*3luflauf. 

11)  1.  Sogenannter  famofer  Sägerfofjl  mit  ©ratnmrft.  —  2.  Kramt** 
uögel  unb  Äpfel. 

12)  1.  ^eine  KtopS  mit  gefönten  Kartoffeln.  —  2.  Kalbfleifd)  in  ©elee 
mit  ©alat. 

13)  1.  Kartoffeln,  ©dnoeinSrippe  unb  faure  Äpfel  jufammen  gebraten. 

—  2.  $reifjclbcerfa)mtt(f)en. 

14)  1.  ©raune«  ®änfe  *  föagout  (©änfefdjmarj)  mit  Kartoffeln.  — 
2.  ^faunfuefyen  mit  Kompott. 

15)  1.  Karpfen  unb  Kartoffeln  mit  ©enffauce.  —  2.  Kartäufer  Klöfje 
mit  Preiselbeeren. 

16)  1.  ©eftoöte  Sunge  mit  Kartoffeln.  —  2.  $tpfelpfannfud)en. 

17)  1.  ©ierfuppe  mit  ©ago.  —  2.  ©ebratenc  Kartoffeln  mit  Stpfel- 
muS  unb  fauren  gebratenen  Kotten. 

18)  1.  ©eftoote  ftrifanbellen  mit  Kartoffeln.  —  2.  Spiegeleier  mit 
j  ©enffauce. 

ÄaotbU,  JM&udj.  43 
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19)  1.  Beefjteate  bon  roljem  ©$infen  mit  Kartoffeln.  —  2.  Aalte 
ÖJrie&meljlfpeife  mit  ©auce  öon  frifdjeu  fltoetidjen. 

20)  Becffteafö  oon  geljadtem  ftleifd)  mit  Kartoffeln. 

21)  $feffer*$ottf)a|t  mit  Kartoffeln. 

22)  Oeftoote  Kartoffeln  mit  gebratener  Seber. 

23)  Kartoffeln  mit  ^toiebelfauce  unb  gering. 

24)  Kartoffeln  mit  ^eterftlienfauce  ober  mit  einer  fäuerlid>en  3Rila> 
fauce  übergoffen,  mit  Sßre^Topf. 

25)  Kartoffelfalat  mit  ©alat  öon  foltern  ©uppenfleifd}. 

26)  Banbtartoffeln  in  ber  ©djale  mit  ©aljgurfen  unb  gering. 

27)  Kartoffeln  mit  Äpfeln  unb  #aföee  oon  übriggebliebenem  Suppen» 

28)  Kanindjenragout  mit  Kartoffeln. 

29)  {Ragout  bon  gelobtem  iRinbfleifä)  mit  Kartoffeln. 

30)  SReiäfuppe  mit  9Kild),  Butterbrot. 

31)  Kartoffelfuppe  unb  Butterbrot. 

32)  Bierfuppe  mit  Butterbrot. 

33)  Kaffee  ober  £fjee  mit  Butterbrot  unb  n»eftfälifd)en  fleineu  SReibe» 
fud)en,  tooju  rotycr  ©c^infen  ober  ro$e$  9flaud)fleifd)  borjüglid)  pafet. 

34)  !tljee,  BallbäuSdjen  ober  fleine  $ufferfud)en  unb  Butterbrot. 

12.  3ttittaß8cjfctt  im  SRobetnbcr,  $e$em&cr  nub  Januar. 

1)  1.  Kräftige  #ül>ner*BouiÜon  mit  Krebäbutter  unb  SRarfflö&d}en.  — 
2.  Kleine  ©arbellen*$aftetdjcn.  —  3.  töoaftbeef  unb  gebratene  Kartoffeln, 
baju  ©pinat,  geftooter  ©eHerie  unb  geftoote  ßtuicbcln,  teiltoeife  in  einer 
©emüfcföüffel  angeridjtet.  —  4.  Kalter  Karpfen  mit  ©auce,  SNatiomiaife 

—  ö.  Biftorio*$ubbing  mit  ©djaumfauce.  —  6.  «ßuter  mit  Birnen*  unb 
Slpfcl-Kompott.  —  7.  töeljbraten  mit  eingcinadjtcn  ftrüc&ten  nebft  Sngtoer. 

—  8.  ©trafjburger  ©änfeleber-^aftetc.  —  9.  SBein«@elee  in  Zierform.  — 
10.  SRafronenfranj.  —  11.  Eeffert  bon  grüßten. 

2)  1.  Kräftige  Bouillon,  Weis  unb  «ßarmefanfäfe  baju  gereift.  — 
2.  Sluftern,  <£l>ampagner  baju.  —  3.  $uterl)enne  mit  feinem  Slagout,  mit 
©dmitten  oon  Blätterteig.  —  4.  Seltotoer  SRüben,  gebratene  Kartoffeln  mit 
#ammel*Koteletten.  —  6.  föofenfofjl  mit  gebratener  QmiQt  —  6.  $ortu* 
giefiföer  Tübbing  mit  ©djaumfauce.  —  7.  SBtlbjdjroeinSfopf  mit  ber  ©auce 
töemoulabe.  —  8.  $afenbrateu  mit  feinem  Äpfel*Kompott  9?r.  6  unb  ein* 
gemalten  grüßten.  —  9.  fReig*©clee  mit  ^rurf|tfaft.  —  10.  ftrauaöfif3je 
Sorte  ober  3toicbadtorte.  —  11.  Kleine«  $effcrt  unb  ftrudjte. 

3)  1.  Klare  ©ouillon  mit  ©djtoammflöfedjeu.  —  2.  Huftern.  — 
8.  Karpfen  in  fflottoeinfaucc.  —  4.  ©in  ©titd  Hamburger  SRaudjflcifd)  mit 
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gebratenen  Kartoffeln,  braunem  Kohl  unb  einem  <5df)flffelcr)en  Kaftanien.  — 
5.  ©ago*$ubbtng  mit  roter  SBcinfauce.  —  6.  SilbfchmeinSbraten  mit 
©djtueiacrfalat.  —  7.  ©djnepfcn  mit  feinen  eingemachten  fruchten.  — 
8.  28cim(Srcmc.  -  9.  ©aniflc*(£i3.  -  10.  $eine  «pfeltorte  —  11.  Kleine? 
Scffert  nebft  Trauben,  Sttifpcln,  Safclbirncn,  £ambert?nüffen. 

4)  1.  Kräftige  ©ouilfon  mit  fttgurcnnubeln  unb  HWarfflöfcchen.  — 
2.  Kaüiar  mit  gcröfktcn  SBei&brotfcfjnitten.  —  3.  Kalb?fopf  mit  Sauce.  — 
4.  ©ebratene  Kartoffeln,  SBirfing  mit  gebämpfter  (Snte.  —  5.  ftlommcnbcr 
^rrm*^ubbiug.  —  6.  SRetybraten  mit  Kompott  unb  eingemachten  &riict)ten. 

—  7.  fiach?  in  ©etee.  —  8.  ©paniieher  9?ei?  mit  SBeinfauce  ober  frrudjt- 
faft.  —  9.  ©rauttorte.  —  10.  Scffcrt. 

5)  1.  Kräftige  ©ouillon  mit  ftletfdjflö&chen.  —  2.  Kleine  2Jcarfpafteten 
ober  ©panifch'S'ricco.  —  3.  Kabeljau  mit  Kartoffeln,  ©utter  unb  ©enf.  — 

4.  ©ebratene  ©an?,  brauner  Kohl,  gebratene  Kartoffeln  unb  Kaftanien.  — 

5.  (Eingemachter  ©pargel  mit  geräuchertem  ßad)3.  —  6.  Kortntf)en»$ubbing 
mit  ©chaumfauce.  —  7.  £afen,  Kompott  Oon  9tei?  unb  flitronen,  ganje 
sÜpfet  mit  Hagebutten  oerjiert,  nebjt  feinen  eingemachten  fruchten.  — 
8.  Slrraffajaum.  —  9.  SWanbeltorte.  —  10.  Kleine?  2)effert  unb  $rudjte. 

6)  1.  ©raune  ©ouillon  mit  ©ago  unb  ©ierflöfjd)cn.  —  2.  ©rfjüffel  mit 
©raten,  Sßcaffarom  unb  gebratenen  Kartoffeln.  —  3.  ©auerfraut  mit  ^>ecr)t. 

—  4.  Aufgerollter  englifcher  ^ubbing  mit  Sttarmelabe  gefüllt.  —  5.  SBilbe 
(Snte  mit  rotem  ©alat.  —  6.  $afen  mit  Apfel*  unb  $rimeIIen*Komport. 

—  7.  Kalter  SBein*$ubbing  mit  ©anilleiauce.  —  8.  8iei?torte  mit  3itronen. 

—  9.  Kleine?  2)effert,  SWanbcln  nnb  $raubenrofinen. 

7)  1.  ©nte  ftleifchfuppe  mit  ftigurennubelu  unb  Kartoffelflöfjdjen.  _ 
2.  $a?  ©nppenftücf  (eine  ©eibvnft)  mit  SRotebeten  ober  eingemachten 
©urfen,  ©enf*  ober  9Jceerretttcf)fauce.  —  3.  *ßa[tinafen  mit  $rtfanbelle  üon 
rohem  Stiubflcifch  mit  Kartoffeln.  —  4.  ©ricfjmehl*$ubbing  mit  9?otmein^ 
fauce.  —  5.  ftuflegefuchcn.  —  6.  ftrüchte,  ©urter  unb  Käfe. 

8)  #iti  6efic6fe$  <&erren-£f|Ten.  1.  Kräftige  ©ouillon,  moju  föei?  unb 
^armefanfäfe  gegeben  roirb  —  2.  SRounb  of  ©eef  ober  ein  gro&e?  ©tue! 
Hamburger  9iaud)fleifrt),  ©auerfraut,  bief  gefachte  burdjgcfdjlagcne  (Srbfcn  mit 
braungebrateneu  ,8hnebeln  bebedft,  brauner  Kohl  unb  Kaftanien,  gebratene 
Kartoffeln.  $ebe?  ©emnfc  befonber?  angerichtet.  —  3.  SJcafronenfranj  ober 
3Kafronen!uchen.  —  4.  ©ntter  unb  engtifcher  Käfe  ober  ©arbeKenbutter. 

9)  1.  ©ute  £ühnerfuppe  mit  ©riefemchlflöfechcn.  —  2.  £nhn  mü  ber 
©auce  ju  gefochten  Hühnern.  —  3.  SRoter  Kohl  unb  gebratene  Kartoffeln 
mit  ©ratnmrft.  —  4.  ©auerbraten  roie  Hajen  gebraten,  mit  geftooten  Äpfeln 
unb  eingemachten  roten  ©irnen.  —  5.  Kleine?  ©achuerf  unb  fruchte. 

10)  1.  8tinbflcifd)fuppe  mit  Perlgraupen  unb  beliebigen  Klößchen.  — 
2.  $a?  ©uppenflcifth  mit  97cecrrettichfauce.  —  3.  ©auerfraut,  ein  ©d)ilffel* 
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ef)en  Kartoffelbrei  unb  gebacfene  Sdjinfenrefte  mit  92itbelteig  (fief)e  ©erichte 
Don  HRaffaroni).  —  4.  Kuchen  oon  ©chmarabrot  unb  Gipfeln. 

11)  1.  ©utc  ©icrfuppe  mit  Bmiebacf.  —  2.  Potenta  (fie^e  ©eflügel). 
—  3.  Paftinafcn,  Kartoffeln  unb  foure  ftiribfletfchrollen.  —  4.  ©ine  ©Rüffel 
mit  piinfen  r&er  arme  föitter. 

12)  1.  #afen*  ober  Kaninchenfuppe.  —  2.  Kartoffeln,  eingemachte 
©offnen  mit  »armem  5Raiicf»ftcifc^.  —  8.  Cljrfeige  mit  Preiselbeeren. 

IS)  1.  Sagofuppc  mit  rotem  SBein.  —  2.  ©änfebraten  mit  braunem 
Äoljl,  gebratenen  Kartoffeln  unb  gefdjmorten  Kaftanien.  —  3.  Slpfelfeheiben 
in  Schmal^  ober  in  ber  Pfanne  gebaefen. 

14)  1.  (Srbfenfuppe  mit  gering.  —  2.  Kalbsbraten  unb  9iei8nubeln 
(fiehc  ©erichte  bon  SKaffaroni  unb  Rubeln)  mit  geftooten  Äpfeln  ober 
3toetfchen.  —  3.  ©anitfepläfccfien. 

15)  1.  Schnell  gemalte  Kartoff elfuppe  mit  ftleifehejtralt.  —  2.  9toaft> 
beef  mit  rotem  Kohl  unb  Kartoffeln.  —  3.  ©ebaefene  3wie&ä(fe  mit 
Preiselbeeren. 

16)  1.  gfleifdjfuppe.  —  2.  Suppenflei  jd)  mit  Salat  üon  eingemachten 
©urfen.  —  3.  ©toeffifeh  mit  Kartoffeln,  Söulter  unb  Senf. 

17)  1.  ftfeifdjfuppe  mit  Perlgraupen.  —  2.  Suppenfleifch  mit  Kartoffeln 
unb  Sauce  oon  eingemachten  ^roiebeltt.  —  3.  ©nglifcher  9lpfel*Pubbing. 

18)  l.  ©efüttte  Sd)toein«rippe  mit  gelobten  Kartoffeln.  —  2.  ©riefe« 
meljlauflauf. 

19)  1.  SRinbfleifchfuppe  (baä  %kifä  am  nächften  Jage).  —  2.  ftilet* 
braten  mit  SBirfing  unb  Kartoffeln  ober  mit  Kartoffeln  unb  Kompott. 

20)  1.  ©ierfuppe.  —  2.  Kartoffeln  mit  töpfeln  unb  ftrifabeden  oon 
gefachtem  ftleifdj. 

21)  1.  ©riefjmehlfuppe.  —  2.  Pfeffer»Potthaft  mit  abgegoffenen  Kar« 
toffeln. 

22)  1.  (Srbfenfuppe  mit  gering.  —  2.  Sauer!raut  mit  ©$infenfd)uittd>en. 

23)  1.  SSeifccbohnenfuppe  mit  geräucherter  9Äett*  ober  ©luttourft.  — 
2.  «Bei&brotflöfje  mit  3toetfchen*Kompott  (fiehe  flwetfdjen'Kompott  $u  Wltty* 
Pubbing). 

24)  1.  Knochenfuppe.  —  2.  ©raune«  ©änferagout. 

25)  1.  Schnett  ju  machenbe  Kartoffclfuppe.  —  2.  fiinfen  mit  Pöfelfleifd). 

26)  1.  eingemachte  Sdjneibebohnen  unb  Kartoffeln  mit  föauchfleifet) 
ober  geräuchertem  Scf)toein3fopf.  —  2.  Wpfelpfannfucheu. 

27)  1.  Kaninchenfuppe.  —  2.  Kartoffeln  mit  Stpfcln,  ©ratttmrft  ober 
panhaS  ba^u. 

28)  1.  Suppe  oon  Jpammelfleifch.  ~  2.  JRüben  mit  bem  Suppenfleifch. 

29)  1.  ßinfenfuppe  mit  gering.  —  2.  ©raune3  Kaninchen  *  töagout 
mit  Kartoffeln. 
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30)  1.  ©ierfuppe.  —  2.  Kartoffeln  unb  Gipfel  mit  £afchee  oon  übrig* 
gebliebenem  Srlcifdj. 

31)  1.  ©raune  ©uppe  mit  8rleifcf)flöj3chen.  —  2.  $an  im  ©ad  mit 
äRilchfauce. 

32)  1.  ©uppe  »on  Kaud)fleifd)  ober  ^ßöfelfleifd)  mit  einigen  Kar« 
toffeln  barin  gefocht.  2.  ©raupen  mit  ßroetfehen  (fict)c  ©ier*,  9Jfilcf)*, 
9Jcel)ls,  Kcte*  unb  SDiaiSfpeifen)  mit  bem  in  ber  ©uppe  gefönten  ^leifc^. 

33)  1.  ©etrodnete  ©djneibbohnen  mit  Kartoffeln  unb  f altem  Kauch* 
fleifd)  ober  ©d)infen.  —  2.  Slpfelpfannfudjen. 

34)  1.  Kartoffclfuppe.  —  2.  &leifd)pfannfudjen. 

35)  1.  (Srbfenfuppe  mit  geräucherter  SÄetrhmrft.  —  2.  ©pecfflö&e  mit 
getroefneten  fauren  tpfeln  ober  3n>etfchen. 

36)  1.  ©uttermilchfuppe.  —  2.  ©elbe  SBurjeln,  baju  ein  ©ericht  toon 
übriggebliebenem  ©uppenfleifd)  mit  Äpfeln. 

37)  Kaninchenbraten  mit  Kartoffeln  unb  gelobtem  Dbft. 

38)  ©efchmorteä  »eeffteaf  mit  Kartoffeln  unb  recht  roeich  gefönten 
getroefneten  ^roetfehen. 

39)  Kartoffeln  mit  Äpfeln  unb  fauren  gebratenen  Köllen. 

40)  ©ericht  öon  ©uppe,  ©emüfe  unb  ftteifch. 

13.  Slbenbejfet!  im  Üßotoembet,  ^ejember  unb  3atwat. 

1)  1.  Kapaun  a  la  ©raife  mit  Stufternfauce.  —  2.  griletbraten  roie 
fcafen  gebraten,  tranchiert  unb  runb  Ijerum  mit  folgenben  ©emüfen  ange* 
richtet:  ©eftobter  ©ellerie,  geftoüte  Broiebeln,  Seltotucr  Kuben  unb  gebratene 
Kartoffeln.  —  3.  Karpfen  mit  Sktter  unb  ©enf.  —  4.  ©a>um*$ubbing 
mit  ©djaumfauce.  —  5.  Kehbraten  mit  feinem  Slpfelfompott  Kr.  6  unb 
feinen  eingemachten  grüßten.  —  6.  Kuffifaje  £reme.  —  7.  «ßlumfudjen  ober 
SBiener  Sorte.  —  8.  Kleines  $effert  unb  Orrüdjtc. 

2)  1.  $eifje  93ouiUon  in  Waffen.  —  2.  Kaüiar  ober  ©panifdj*3Mcco.  — 
3.  Karpfen  mit  polnifdjer  ©auce,  baju  ein  ©chüffelchen  bampfenber  Kar* 
toffeln.  —  4.  ^unge  Fähnchen  in  ©elee.  —  9.  2BiIbfd)Wein3braten  mit 
©ellerie*©alat  unb  Mixed-Pickles.  £afenbraten  mit  gefochten  Äpfeln  unb 
eingemachten  fruchten.  —  6.  9lpfelfinenförbd)en  mit  2Bein*@elee  gefüllt.  — 
7.  äKanbeltorte.  —  8.  Kleines  $effert  unb  Früchte. 

3)  1.  Wuftcrn,  e^ntpagner  baju.  —  2.  9ttotf*2:urtle*$aftete.  — 

3.  Koaft*93eef  mit  gebratenen  Kartoffeln,  ©urfen  unb  ^ßertgtmebetn.  — 

4.  ©c^aumpubbing  mit  SBeinfauce.  —  5.  Kapaun  mit  feinen  eingemachten 
3früd)ten  unb  gafan  mit  Sörunnenfreffe.  —  6.  ßachS  in  ©elee.  —  7.  (Sreme 
üon  gefd)lagencr  ©ahne  (©iflebub).  —  8.  SWarfeiKer  Sorte  ober  ©anbtorte. 
—  9.  fteffert. 
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3>ret  MU  £5enhtffen. 

(2)ie  ©raten  boju  warm.) 

4)  1.  fteine  manne  2Jh,bber»Paftetd)cn.  —  2.  8ioaft*©eef  mit  gemengtem 
Salat.  —  3.  ßad)3  in  ©elee.  —  4.  SßilbfdmjeiuSfopf  mit  Sauce  fltemoulabe. 

—  5.  ^afenbraten  mit  feinem  Slpfelfompott  nnb  Preiselbeeren.  —  6.  9teb* 
hüljuer  mit  eingemachten  ftrüdjtcn.  —  7.  28ein*Pubbing  mit  ©anillefauce. 

—  8.  9Jcafroncn*Sd)aumtorte.  —  9.  2)effert. 

5)  1.  $eifje  ©ouillon  in  fcaffen  mit  Kaüiarfdmitten.  —  2.  Kalte  'Sieb* 
Ijüljnerpaftcte.  —  3.  9tef)braten  mit  frifdjem  Kompott  unb  (Singemadjtem. 

—  4.  Kalter  8iei3*Pubbtng  mit  Zitronen.  —  o.  $ering*falat.  —  6.  fteine 
Slpfeltorte  ober  Nienburger  ©iäfuit.  —  7.  $effert. 

6)  1.  ©ebratener  Sd)iu?en  mit  gebratenen  red)t  fjeifi  angerüsteten  Kar* 
toffeln  unb  Sd)toeijerfalat.  —  2.  Kalter,  roter  Pubbing  mit  «anittefauce. 

—  3.  ©eef*SRottal.  —  4.  SBilbbraten  mit  Kompott  unb  eingemachten 
grüdjten.  —  5.  Kalte  gelbljüljner  mit  ber  baju  bemerften  Sauce.  — 
6.  Suttifrutti.  —  7.  $BanilIc*(Si$.  —  8.  3micbacftorte  unb  $>effert. 

7)  1.  Kalbfleifd^gfrifaffee  mit  Sforaonerentourjeln.  —  2.  Sauerbraten 
toU  #afen  gebraten  mit  hei&en  Kartoffeln  unb  Sdjmeiäerfalat.  —  3.  Bnriebacf* 
^ubbing  mit  SBeinfauce.  —  4.  ©ebratene  (£nte  mit  Kompott.  —  5.  2Jcanbel* 
Knappfudjen. 

8)  1.  ©eef  a  la  2Jlobe  mit  rotem  Kof)l  unb  feinen  Kartoffelbälld)en. 

—  2.  Filetbraten  mit  zweierlei  Kompott.  —  3.  Sdjaumgeridjt  Nr.  1. 

9)  1.  Kalbfleifdj'Paftete.  —  2.  $>afenpfeffer  mit  Kartoffeln.  —  3.  ttpfel* 
Auflauf. 

10)  1.  Suppe  üon  Perlgraupen  mit  toei&em  SSkin.  —  2.  Stagout  oon 
Schtoeinefleifdj  mit  Kartoffeln  (fielje  3Burftmad)en).  —  3.  #ering$*9luflauf. 

11)  1.  ©ebadene  Kartoffeln  mit  ©rattourft.  —  2.  Pfannfud)en  mit 
eingemachten  Preiselbeeren. 

12)  1.  aJcildjfuppe.  —  2.  £ering3*Kartoffeln. 

13)  1.  Dbftfuppe.  —  2.  Sd)infen*Kartoffeln  mit  (Snbiöienfalat. 

14)  1.  Kartoffeln  auf  hoflänbifche  m  mit  Prefcfopf.  -  2.  Schlefifaje 
©riejjfchnitten. 

15)  1.  ©terfuppe.  —  2.  Schellfifch  unb  Kartoffeln. 

IG)  1.  ©eeffteafS  mit  Kartoffeln.  —  2.  8tet8  unb  #pfel. 

17)  1.  ^axp\en  mit  Kartoffeln,  ©utter  unb  Senf.  —  2.  ©cmifdjter 
Salat  mit  Sülje  oon  Sdjtoeinefleijd). 

18)  1.  ©eftoote  grifanbeüe  mit  Kartoffeln.  —  2.  $pfelfd)eiben  in  Schmal^ 
ober  in  ber  Pfanne  gebacten. 

19)  Kartoffeln  unb  faure  Stollen  mit  fliofinenfauce. 

20)  ©rattourft,  gebratene  Kartoffeln  unb  SlpfelmuS. 
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21)  Gtönfefätüarj  mit  Kartoffeln. 

22)  Siagout  oon  geföntem  SRinbfleifaj  mit  Kartoffeln. 

23)  ©ebratene  Kartoffeln  mit  #afa>e  ftatt  gteifdjnmrft  unb  Styfelmu«. 

24)  Kartoffeln  unb  &pfel  mit  fauren  gebrateneu  SRoUen  unb  Bratttmrft 

25)  ©eftoüte  fieber  mit  Kartoffeln  unb  eingemahnten  ,8h)iebeln. 

26)  Kornfalat,  (£ier  unb  Kud>en  oon  falten  Kartoffeln  ober  Kartoffel* 
bäfld)en. 

27)  Kartoffelmus  mit  ©ar  unb  gebratenen  2tyfelfd)eiben. 

28)  ©eftoöte  ©djcibenfartoffeln  mit  Meinen  gebratenen  grifanbellen. 

29)  Banbfartoffeln  in  ber  ©djale  mit  brauner  fltoiebetbutter,  ©ülje 
unb  fauren  ©urfen. 

30)  fteiS  mit  tafeln  unb  fairem  frleifd). 

31)  Kartoffelfup{>e  unb  Butterbrot. 

32)  SRilajfuWe  unb  Butterbrot. 

33)  fcljee  ober  Kaffee  mit  Keinen  toeftfältfdjen  föetbefudjen  4  unb 
Butterbrot. 

34)  Xljee  mit  Kartoffelbät(d)en  unb  Butterbrot 

35)  X1jee  mit  Kartoffeln  in  ber  Schale  gebraten,  Butterbrot  unb  Käfe. 

36)  £t)ee  mit  BallbäuSdjen  ober  Reinen  Sßufferfudjen,  ober  £>lfrabben 
nebft  Butterbrot. 

14.  Eingang  §it  <Sa*clfrüI)ftü<fS. 

(Dejeuner  ä  la  fourchette.) 

$ie  Xafel  wirb  tote  gewöfjnlicf)  gebecft,  in  bie  SKitte  toirb  ein  Huf* 
faft  oon  grüßten  ober  ©turnen,  ober  eine  ©owte  geftettt,  bie  in  falter 
3af)re$5ett  aus  rjetgen  (Setränfen,  im  grä^ja^r  au3  2Jcaiwein  befielen 
!ann.  Sludj  werben  im  Pommer  mit  bemSBem  augtetet)  füfjlenbe  ®e* 
tränte:  ßimonabe,  grud)tfäfte,  §imbeereffig  ober  $tmbeerfirup  mit 
SBaffer  gereicht.  9ted)t3  unb  linfä  in  bie  SRitte  ber  Safel  fommt  eine 
Xorte,  bie  anberen  9täume  werben  mit  ©raten,  ÄompottS,  hafteten, 
©eleefdjüffeln,  (£reme3,  Keinen  Äonbitorjadjen  (wie  fte  bei  ben  (Sffen 
nad)jufef)en  ftnb),  grüßten  unb  ©lumen  aufgefüllt.  @3  tagt  fiefj  baS 
2ßie  nidjt  genau  angeben,  ba  bieS  oon  ber  QJröge  ber  tafeln  unb  fcon 
ber  Slnja^t  ber  ©djüffeln  abfängt:  boef)  wirb  e8  bei  einiger  Über* 
legung  gelingen,  bie  £afet  aufs  feinfte  ju  arrangieren.  Stad)  ©elieben 
Wirb  in  fatter  Qatjreäaeit  mit  einer  Saffe  feiger,  fräftiger  ©ouiffon 
unb  warmen  *ßaftetcr)en  baju  angefangen.  $anadj  fönnen  aud)  duftem 
ober  ©cfjnittdjen  mit#aöiar  gegeben  werben  unb  aläbann  bie  ©Rüffeln 
nad)  beinerner  Drbnung  folgen.  $te  ©raten  gebe  man  womögtid} 
Warm. 
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15.  ©auclfrühfiütfö  im  gcbruar,  9Wfir$  unb  Styrtf. 

1)  1.  Bouillon  in  Soffen  mit  marinen  Sßaftetchen.  —  2.  Sc^ntttc^en 
mit  Kaoiar.  —  3.  f^rtfc^falat.  —  4.  f^rtletbrateTt  mit  feinem  §lpfelfompott 
oon  Äpfeln  unb  $rünellen.  —  5.  Sßuter  mit  eingemachtem  Kürbis  in  @fftg 
unb  Qudtr  9h\  1  unb  anbern  eingemachten  Früchten  nebft  Sitgmer.  — 
6.  9fal  in  ©clee.  —  7.  *ßubbing  Deliciosa  mit  SBeinfauce.  —  8.  ©anbtorte 
9Zr.  1  unb  2Kafronen«©chaumtorte.  —  9.  @i$  ober  3Bein«©eIee  in  Äpfel* 
fiuenförbchen.  —  10.  Kleines  Ecffert,  Seigen,  Xraubenroftnen,  SRanbeln. 

—  11.  Butter  unb  englifcher  Käfe. 

2)  1.  Bouillon  in  Waffen  mit  ©ct)nittc^eu  oon  Blätterteig.  —  2.  ©e* 
batfene  ^ä^uc^en  mit  Sauce.  —  3.  fööfldjen  oon  <3rf)U>eiiicfTcifc^  mit  ber 
bemerften  ©auce.  —  4.  kalter  «Schroarjbrot^ubbing  mit  ©chaumfauce.  — 
5.  SBilbfdjweiuSbraten  mit  Sdjweijerfalat.  —  6.  <5d)ttepfcn  mit  oerfd)iebenen 
Kompotts  unb  eingemachten  fruchten.  —  7.  ©panifchcr  SRciS  mit  #tmbeer« 
f(3t)aum.  —  8.  Muflegefnchen  unb  SSiener  Sorte.  —  9.  Kleines  S)effert. 

3)  1.  Bouillon  in  Waffen  mit  Sarbellen«$aftetchen.  —  2.  9Joajt*Beef 
mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  Mixed-Pickles  in  ISffig,  ober  mit  einge* 
machtem  ©urfenfalat  (nach  SKeintfe).  —  3.  Scanner  Slucr*  ober  Birfljahn 
mit  Kompotts  unb  eingemachten  fruchten.  —  4.  Sachs  ober  Slal  in  ©elee. 

—  5.  ©ala*$ubbing.  —  6.  28eiu*©clee.  —  7.  «piumfuchen.  —  8.  Kleines 
Deffert,  Früchte,  Neunaugen,  ©arbellenbutter  unb  Kofe. 

4)  1.  Söarme  haftete  oon  oerfduebenen  $leif  Charten.  —  2.  gering«* 
falat.  —  3.  Beef*8totoal.  —  4.  (Sitte  mit  üerfd)iebenen  Kompotts.  —  5.  Kapaun 
mit  eingemachten  fruchten.  —  6.  SBein^ubbing  mit  «aniKefauce  unb 
<5chofolabe»£reme.  —  7.  ßitrouentorte  mit  föeiS,  unb  ©etoüratorte.  — 
8.  Kleine«  Seffert,  grüßte,  Butter  unb  Käfe. 

5)  1.  Bouillon  in  Waffen.  —  2.  Scfjrociitöbrateu  mit  hei&en  gebratenen 
Kartoffeln  unb  eingemachten  Mixed-Pickles  unb  Surfen.  —  3.  Kalter  SReiS* 
^ubbing  mit  Cbftlagcn.  —  4.  Filetbraten  mit  (Sahne  gebraten  unb  Kompott 
oon  getrotteten  Kirfchen,  ober  Hagebutten  unb  gebaefenem  WpfclmuS.  ©e* 
füllte  Rauben  mit  eingemachten  SSalnüffcn,  SKaiS  ober  ©urfen  in  Figuren, 
roten  unb  meinen  Birnen.  —  5.  Schneeball  mit  Bamflefauce.  38ein*(£reme. 

—  6.  Sorte  oon  getrodf neten  «SMoetfchen  unb  Nienburger  BiSfuit.  —  7.  Kleines 
$effert,  Früchte,  Butter  unb  Käfe. 

16.  Gtafteifrttltftütfd  im  2ttai,  Suni  unb  3ult. 

1)  1.  Bouillon  in  Soffen.  —  2.  28arme  hafteten  oon  Sauben.  — 
8.  Kalter  ©ago^ubbing  mit  SBeinfauce.  —  4.  ©efüüter  $uter  unb  8tef>* 
ferner  mit  Kopf  falat  unb  Kompott  üon  frifdjen  3früd)ten  unb  Konfitüren. 
5.  frorellen  ober  «al  in  ©elee.  —  6.  ©panifcher  ffleiS  unb  Suttifruttt 
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mit  2)tafrouen,  ober  Blancmanger  mit  2Bein*©eIee  bon  ©elattne.  — 
7.  .Qttronentorte  bon  Blätterteig  unb  Brottorte.  —  8.  Slpfelfinen  unb 
HMone  mit  geriebenem  Buefer,  8U  Icfeterer  audj  meiner  Pfeffer,  Krebfe, 
Butter  unb  englif^er  Käfc. 

2)  1.  Bouillon  in  hoffen.  —  2.  SBarme  «ßaftete  bon  ^ä^ndjen  mit 
©3>infenfarce.  —  3.  ®emüfefalat.  —  4.  ftelbijüljner  mit  Kompott  bon  un* 
reifen  ©taa>lbceren  unb  allerlei  Konfitüren.  —  5.  (Srbbeercn  mit  #uc!er 
befrreut  (fiefc  Kompott*)  unb  geflogene  ©af>ne.  ((£*  fann  bic  ©aljne  über 
bie  ©rbbeeren  ober  baju  gegeben  merben.)  —  6.  ftranjofifche  Sorte.  — 
7.  Konbitorfadjen,  Sfpfelfinen,  Butter,  Käfe,  friföer  gering,  ©arbeüenbutter. 

3)  1.  Bouillon  in  Soften.  —  2.  ftrtfäer  gering  mit  Butterbrötchen. 

—  3.  (5ine  ©puffet  mit  gebratenem  Wal,  ©pargelfalat,  Blumenfalat  unb 
9)cai»$ieren  (Heine  griffe)  angerichtet.  —  4.  ftclj&raten  mit  frifdjem  Korn* 
pott  unb  eingemachten  Kruchten.  —  5.  Sange  £üt)ner  in  ©clee  mit  ©aucc. 

—  6.  9tei3*(Mee  mit  ©auce  bon  friföem  SohanniSbeerfaft.  —  7.  <£rb* 
beerfcfiale  ober  (£i8.  —  8.  SRanbeltorte  unb  Sttronentorte  mit  Biete.  — 
9.  ffleineä  @ebäcf,  grumte,  «Meieren,  Butter  unb  Käfe. 

4)  1.  gfeine  aRibber^^aftetajcn  (toarm).  —  2.  ®epgelfalat.  — 
3)  Kalter  «ete^ubbiug  mit  3itronen.  —  4.  ©cfjleien,  blau  mit  Öl  unb 
©ffig.  —  5.  ^ammeljiemcr  lote  28ilb  mit  Mixed-Pickles  nebft  Kompott 
bon  Kirfchen  unb  Johannisbeeren.  —  6.  Kapaune  mit  eingemachten  grüch* 
ten.  —  7.  ?(bfelfinenjd)ate  unb  Sreme  bon  faurer  ©af)ue  mit  .ftaufenblafc. 

—  8.  Nienburger  BiSfuit  unb  Brauttorte.  —  9.  Kleines  fceffert,  Früchte, 
Butter,  frtfd)er  gering  unb  Käfc. 

5)  1.  SBarme  ©chilfielpaftete  bon  Kalbfleifch.  —  2.  9toaft*Beef  mit 
gebratenen  Kartoffeln  unb  Mixed-Pickles.  —  3.  Kalter  8teiS»$ubbing  mit 
Zitronen.  —  4.  ftifchfalat.  —  5.  ^irfchbraten  mit  SohanniSbeer*Kompott 
unb  eingemachten  Srücfjten.  —  6.  3Ranbcl«(£reme  unb  SBein*(£reme.  — 
7.  ©dmjäbifäe  Sorte  unb  Königstuchen.  —  8.  Kleines  SJeffert,  ftrüchtc, 
gieren  unb  ©arbeflenbutter. 

17.  ©a&elfrüf)ftii<f$  im  Stuöitfr,  ©eptemkr  unb  Dfto&er. 

1)  1.  Bouillon  in  Soffen.  —  2.  geine  9J2ibber*^aftetcr)cn.  —  3.  Oerings* 
falat  bon  frifdjen  geringen  unb  Neunaugen.  —  4.  SRehbraten  unb  Kompott 
bon  feinen  Früchten.  —  5.  Kapaun  in  ©elee  mit  ©auce.  —  6.  (£reme  bon 
gefdjlagcner  ©aljne  mit  @itt>eifjfd)aiim,  P6le-Möle.  —  7.  ©djtoeijertorte  unb 
#tbiebacftorte.  —  8.  Kleines  S5cffcrt,  Srauben,  Safelbirnen,  Stprifofen, 
^firfidje.  —  9.  (Englifcher  Käfe  unb  ©arbeüenbutter. 

2)  1.  Bouillon  in  Saffen.  —  2.  SBarme  f$elbpt)ner*$aftete.  — 
3.  BiSfuit^ubbing  mit  ©djaumfauce.  —  4.  #afenbraten  mit  Äpfel-  unb 

■  ► 
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SBurzel-Äompott.  —  5.  Äopf  Dom  ja^men  ©chtoein  nrie  SBilb  zubereitet  in 
©elee  mit  (Sauce  &  la  Diable.  —  6.  2Bein«$ubbing  mit  $ani(Iefouce.  — 

7.  Dreine  Äpfeltorte,  SJionbeltorte.  —  8.  ßleineS  S)cffert  unb  grüßte. 

3)  1.  Bouillon  in  Soffen.  —  2.  ©arbeffen^ßaftetd)en.  —  3.  #irfef>- 
f  eitle  ober  »Qiemex  mit  Karotten,  ©urfen,  ©ellerie*  unb  Äopffalat;  alles 
fternförmig  ju  einer  (Sfj^üffel  angerichtet.  —  4.  kalter  Karpfen  mit  ©auce. 

—  5.  kalter  2)canbel*$ubbtug  mit  ©ehaumfauce  ober  jeber  beliebigen  Sauce. 
— 6.  ©arme  ftelbhüfjner  mit  Äompott  öon  kirnen  unb  eingemachten  2früct}ten. 

—  7.  ftramtSoögel  mit  geftooten  Sfpfeln  in  SBein.  —  8.  2Bein*©elee  öon 
(Matine.  —  9.  Sorte  t>on  SBeintrauben  unb  ©etoiirjtorte  itcbft  übrigem 
Gelfert. 

18.   ©abelfrfihftficf«  im  Wwtmbtt,  Se^emBct  unb  3amtar. 

1)  1.  Bouillon  in  Waffen  mit  fleinen  »armen  ^aftetdjen.  —  2.  Äapaun 
ä  la  Söraife  mit  Huftern  ober  einer  beliebigen  Sauce.  —  3.  ©djmeiaerfalat 
unb  «ßrc&fopf  mit  ©enf  unb  Bucfer.  —  4.  ©panifcher  8teiS.  —  5.  £afen* 
braten  mit  Slpfel*  unb  $rünellen»#ompott.  —  6.  9lebljüt)ner  mit  allerlei 
eingemachten  grüßten.  —  7.  3itronen»<Ereme  unb  ©d)o?olaben*(£reme.  — 

8.  ©rauttorte  unb  franaöfifche  Sorte.  —  9.  kleines  S)effert,  Srauben, 
Safelbirnen,  Sfcüffe  unb  geigen. 

2)  1.  SBouiUon  in  Soffen  mit  ©d)mttd)en  oon  ßaoiar.  —  2.  Oerings* 
falat  mit  Neunaugen  oermifcht.  —  3.  Auflauf  öon  bitteren  SWafronen.  — 
4.  Kapaun  mit  Kompott  öon  S3irnen  unb  ^rüneüen.  —  5.  £afen  mit 
ganzen  Slpfeln  unb  (Eingemachtem.  —  6.  ©d)»eijer«<£reme.  —  7.  ^ßlum- 
fudtjen  unb  SWanbelfpecffuchen  nebft  anberem  $effert. 

3)  1.  Bouillon  in  Soffen.  —  2.  Lüftern,  (£r)ampagner  baju.  — 

3.  SBilbfchnjeinöfopf  mit  ©auce  ober  gebratene  ©nte  mit  tfapernfauce.  — 

4.  Äalter  9tei8*^ubbing  mit  3itronen.  —  5.  #afen  mit  gebaefenem  Apfel- 
mus unb  eingemachten  roten  Sirnen,  83ef  affinen  mit  eingemachten  fruchten 
unb  3"9^cr.  —  6.  £acf)S  in  ©elee.  —  7.  Söein*(£reme  unb  SanillC'Sremc. 

—  8.  ftränje  öon  Blätterteig  mit  äßanbeln  gefüllt,  »rottorte.  —  9.  be- 
liebiges $effert. 

19.  5>aS  gcUJÖhnlic^c  Srü^ftttcf  (Dejeuner). 

(£$  toirb  eine  Safe!  gebeeft,  mit  ©>enf,  Pfeffer  unb  ©alj,  S)effert* 
tetler  unb  -9Keffer  (ohne  ©eröietten)  üerfefjen.  S3ei  einer  ©efeflfdjaft 
öon  Herren  unb'3)amen  toirb  nach  ©elteben  mit  bem  SBein  auch  ®d)0* 
folabe  fcrüicrt  unb  fletneS  öaefmerf  ba$u  gegeben.  $)er  Überfielt 
halber  ttrirb  hier  einiges  benannt. 
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9tni$amiebacf  ober  2lni3p(ä|jßen,  —  ©pringerte,  —  SDcafronen,  — 
©prifcgebacfeneg  in  ©ßmefybutter  gefoßt,  —  Söinbbeutel,  —  SD3affcIn, 

—  gefüllte  33aifcrä,  —  Büfcfußen,  —  KouöertS  mit  SWonbcIn  ober 
Konfitüren  gefußt,  —  gimtfterne,  —  2ftanbefy{ä|e,  —  6ßmei$er 
©ßofolabebrot,  —  Duittenwürftßen ,  -  BerlinfoeS,  —  SSanifie* 
ptäjjßen,  —  ÜBiener  Soften,  —  Sßfeffernüffe,  —  ^iimmetfußen,  — 
SJ^ailänber  ©ßnitten,  —  ®otatfßen,  —  !(eine  ©ßueefenfußen,  — 
SKanbelfränje,  ©ßmanenfjälfe,  —  Berliner  Sßfannfußen,  —  3\mt* 
rötlßen,  —  ©anb<,  BiSfuit*  unb  ajiarfc^attötörtc^cn,  Bafeler  Sebfußen. 

Tlit  bem  Keinen  Bacfwerf  werben  auß  Sorten  ober  föußen,  Butter, 
mit  einem  ftfbernen2fteffer  barem  fiegenb,  mit  berfßiebenen  Brotforten 
unb  Seilagen  ba$u,  aufgefegt.  Severe  fann  man  unter  folgenben 
Beilagen  Wählen. 

Veräußerter  SaßS  (<§alm),  —  rofjer  feingefßnittener  ©ßinfen 
(ftef)e  Borbereitungäregeln),  —  gefoßter  geräucherter  ©ßinfen,  — 
gefallene  ober  geräußerte  3unge,  —  Sfiauß*  unb  Sßöfelfleifß,  —  jebe 
2trt  «raten,  —  ^reftfopf,  ftatbfleifß  ober  ©ßmeinefütae,  —  ®alb* 
fleifß  in  (Mee,  —  SRöHßen  üon  ©ßweinefleifß  in  ®elee,  (Sommer* 
unb  ßeberwurft,  —  ©ßwartenmagen,  —  frtfßer  unb  marinierter 
gering,  —  £ering3falat  jum  Butterbrot,  —  ®änfebruft,  —  ®aoiar, 

—  Sarbetten  unb  Neunaugen,  —  nißt  51t  fyart  gefoßte,  in  ©ßei6en 
gefßntttene  @ier  mit  etwas  feingetjaefter  ^eterfitie  beftreut,  —  ®äfe* 
forten,  —  ©arbellenbutter,  SRabiefen  ober  SRettiße. 

®ie  Sorte  fommt  in  bie  Sttitte  ber  Xafet. 

2)ie  gleifßf  orten  werben,  jierliß  gefßnitten,  auf  $efferttetter  ge* 
legt,  mit  einer  Keinen  ©abet  öerfefyen,  mit  ber  Butter  in  gehöriger 
Drbnung,  freteförmig  ober  in  gorm  eines  BierecfS,  bie  Brotforten  ju 
beiben  ©eiten  fn'ngeftellt. 

©ßofolabe  wirb  auf  einem  ÜKebentifßßen  feroiert  unb  ben  tarnen 
mit  fleinem  Bacfwerf  präventiert,  wäfjrenb  bie  Herren  mit  SBein  Oer* 
forgt  werben. 

3ugleiß  werben  ®ußen,  banaß  Butterbrot  mit  Beilagen  uub 
sutefct  grüßte  gereißt. 

20.  $a$  3aflbfrü^tilrf 

wirb  oon  ben  Herren  um  bie  äftittagSjeit  meiftenS  im  freien  unb  $war 
einfaß  au3  ber  $anb  üer$ef)rt,  um  nißt  lange  baburß  aufgehalten  51t 
werben,  fonbem  balb  wieber  an8  SBaibwerf  ju  fommen,  weStyatb  auß 
fetten  Beftecfe  unb  ©eroietten  mit  fyinauSgefßicft  werben.  $a  naß 
Behauptung  ber  Qäger  burß  3eitoerIuft  eine  ganje  3agb  oerborben 
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merben  farnt,  fo  mürbe  e$  eine  $auptfadfje  fein  müffen,  ba$  Srü^ftüd 
jur  beftimmten  Seit  ju  beforgen. 

StoSfelbe  befielt  junacfjft  au3  Butterbrot,  am  beften  Bierpfennigs* 
brötdjen,  bodfj  ift  audj  ©auerbrot  befouberS  beliebt:  jtoei  ©cfjnitten 
baoon  gelten  für  ein  Brötd&en.  3n3  Butterbrot  legt  man  gtei[a)  oer* 
fd)iebener  $Irt,  atS:  Kalbsbraten,  ©djinfen;  fefyr  beliebt  finb  aud) 
$ftöHd)en  tum  ©djjroeinefleifd),  SBurft,  aud)  Käfe. 

2)ie  benannten  Beilagen  fann  man  audf),  jierlid)  aufgefdjnitten, 
auf  XeHern  f)inau$fdjiden ;  bod)  ift  erftereä  Berfaljren  ber  Öptnfadjf)eit 
megen  oorjujiefjen.  Bei  einigen  3a9DCn  toirb  jebeö  Bröthen  in  toeijeS 
Rapier  eingemitfelt.  Sftan  rechnet  auf  jeben  §errn  oier  Butterbrote 
unb  in  biefem  Bertyältniffe  audj  bie  Beilagen,  fall«  folaje  baju  gegeben 
m  erben. 

daneben  gibt  man  gemöfjnlid)  eine  falte  haftete,  ober  anftatt  ber* 
felben  audj  toofjl  eine  große  falte  Bratmurft  unb  einen  Kudjen. 
Sefcterer  mirb  $erfd)mtten  unb  auf  jeben  $erm  merben  2 — 3  ©tüde 
g.ered)net.  Qu  einigen  ©egenben,  j.  33.  am  Diieberrljein,  finb  audfj 
Spfel  unb  (Sier  (nid)t  ju  fyart  gefodjt)  fefjr  beliebt.  Pfeffer  unb  ©afj 
merbe  nidfjt  oergeffen. 

3ll§  ©etränf  pflegt  man  guten  SRot*  unb  SBeijjjmein,  audfj  Sßort* 
mein  unb  Sftabeira  ju  geben,  ober,  namentlid)  bei  feijr  faltem  Söetter, 
Reißen  Sßunfdf)  unb  ©lü^mein,  in  roarmgemadjte  Krüge  gefüllt  unb 
biefe  mit  biefem  toollenen  Ü6er$uge  üerfefjen,  bamit  ba8  ©etränf 
möglid^ft  roarm  bleibe.  2Ba3  e8  berart  aud&  fei  —  man  rechne  auf 
jeben  £>erm  eine  Ijalbe  $lafd)e. 

$ie  Säger,  meiere  jur  £ienerjdj)aft  gehören,  erhalten  bie  Butter- 
brote toie  bie  Herren,  jebod)  nur  mit  einer  ©orte  gleifc§  unb  mit  Käfe, 
ba^u  jeber  eine  fjalbe  3lafc|e  geroöfmlid&en  SBein. 

$)ie  Treiber  befommen  jeber  eine  Slafdje  Bier,  in  einem  ober  jtoei 
großen  Krügen;  audj  mirb  mofyl,  menn  ältere  Männer  babei  finb, 
ettoa$  Branntmein  (boefj  oor  ädern  nidjt  gu  üiel)  mitgenommen.  3e^er 
Xrei&er  befommt  ba$u  ein  tüchtige«  Butterbrot,  befteljenb  auö  2  ©d£)nit* 
ten  ©d)mc;r$brot  mit  einem  berben  ©tüd  gleifa^  ba$nrifdjen,  etmaS 
©auerbraten  ober  ©djinfen,  ober  toenn  gefd)ladf)tet  morben,  falte 
SSurft,  meldte  in  fingerlange  ©tücfe  gefdjjnitten,  bem  Butterbrot  bei= 
gelegt  nrirb,  unb  ein  mit  Butter  beftridjeneä  SlcfytpfennigSbrötdjen  mit 
tyoüänbtfdjem  ober  fclbftgemac^tem  Käfe,  ober  anftatt  be3  Bröthens 
ein  paar  ©dritten  oon  felbftgebacfenem  SGÖeißbrot. 

©inb  bie  Öpfel  geraten,  fo  erhalten  bie  Treiber  roofjl  audfj  ein 
Körbten  Öpfel. 
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5ür  bic  #unbe  wirb  Butterbrot,  ftleifdr)  unb  Söaffer  mitge* 
nommen;  benn  „ber  Gerechte  forgt  auch  für  fein  S8iet>". 

<än  einigen  Orten  wirb  bog  Srüfjftücf  im  £>aufe  bei  einem  ftörfter 
ober  «ßäc^ter  gegeben,  mo  bann  auch  für  einige  marme  ©peifen  geforgt 
mirb,  namentlich  Kartoffeln,  SBürfte,  Koteletten  unb  begleichen, 
©elbftrebenb  muß  bann  förmttcr)  gebeeft  fein. 

Bei  Slnorbnung  be*  grühftücf*  ift  föücfficht  barauf  311  ttehmen,  ob 
ein  $iner  folgt  unb  ob  alle  Herren  baran  teilnehmen,  mo  al*bann 
ba*  grühftücf  einfacher  fein  fann;  folgt  aber  !ein  $>iner  ober  nehmen 
nicht  alle  teil  baran,  fo  mug  ba*felbe  reiflicher  fein.  3n  teuerem 
galle  mürbe  am  »Kieberrhein  ein  Sagbfrühftücf  arrangiert  mie  folgt: 

(S*  beftanb  foldje*  au*  Butterbrot  (Brötchen  unb  (Sauerbrot)  mit 
Kalbsbraten,  meftfälifchem  <Sdt)infen,  ©änfelebermurft  unb  ©chmei^er* 
fäfe,  £afenpaftete,  3miebacf*torte  (äufjerft  beliebt  bei  ben  Herren), 
Spfeln,  ©lühtoein  unb  SBeinpunfcf).  $teBereitung*tt?eife  öon  teuerem 
ift  al*  Säger^SBeinpunfch  im  Slbfcfmitt  „®etränfew  mitgeteilt. 

Bei  ber  föücffchr  oon  ber  309b  finben  biete  Herren  e*  fet)r  an- 
genehm, menn  in  ben  äimwern,  worin  fie  fich  umfleiben,  gute*,  recht 
falte*  Bier  ferbiert  ift;  man  fteüt  e*  meifteu*  in  SJecfelf rügen  (Bier- 
feibeln)  hin. 

21.  Äaffeegcfeöfd)afteit. 
$ tfle  &xt, 

Borab  forge  man  für  eine  eingeübte  Bebienung.  $er  Zi\<§  merbe 
fein  gebeeft,  für  jeben  ©aft  mit  einem  $effertteHer  oerfehen,  3ucfer  unb 
©ahne  ftefle  man  an  oerfcf)iebenen  ©teilen  auf  feinen  Xellern  l)tn.  Qni 
Berjierung  be*  £ifcf)e*  merbe  für  hübfeh  gefüllte  Blumcnüafen  geforgt. 

3um  Kaffee  pafjt: 

Butterfuchen,  —  SRobonfuchen,  —  ©ehneefenfuchen,  —  ©Iberfelber 
gefüllter  Kringel,  —  Söicfelfuchen,  —  ©tollen,  bie*  alle*  gefchnitten 
unb  in  feine  Setler  ober  Körbchen  gelegt,  gerner:  SDcanbelfränae,  — 
SBinbbeutel,  —  33affeln,  —  feine  9^eujahr*fuchen,  —  Sucferbrejeln 
unb  bergleichen.  £a*  Beftimmte  mirb  auf  einem  gebeeften  ©eitentifch 
georbnet  unb  in  bie  Üttitte  ba*  Kaffeeferoice  hingefteKt.  $er  Kaffee 
mufj  erft  furj  bor  bem  Gebrauch  gemacht  merben,  bamit  man  ihn  recht 
hei&  ferbieren  fönne.  $a*  ^räfentieren  gefdjehe  juerft  bei  ben  älteren 
tarnen  unb  bann  Weiter;  im  übrigen  bürfen  bie  Beilagen  jum  Kaffee 
nicht  ftet*  an  ein  unb  berfelben  ©teile  gereicht  merben,  bie  Bebienung 
fange  balb  hier,  balb  bort  an,  bamit  feinem  ©afte  eine  befonbere  2luS* 
jeichnung  unb  feinem  eine  untergeorbnete  ©teHung  gegeben  merbe. 
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$ann  man  bie  ©efeKfdjaft  nacf>  bem  Kaffee  in  ben  ©arten  ober  in 
ein  anbereS  3immer  führen,  fo  laffe  man  unterbeS  fdjnett  abräumen, 
ba3  $ifd)tud)  mit  einem  SCafetbefcn  abfegen  nnb  ben  Xifdj  auf  folgenbe 
SSeife  mieber  befefcen:  3m  S3erl)ältni3  jur  ©efeflfe^aft  nelmte  man  1 
ober  2  ®udjcn,  morunter  fid)  ein  Obftfudjen  befinbet,  bie  man  öorfyer 
in  paffenbe  ©tüdfd&en  fc^neibet  nnb  ben  SRanb  berfelben  mit  grünen 
blättern  oer$iert.  ©ibt  man  einen  ftucfjen,  fo  fteHe  man  iljn  in  bie 
Üftitte  beä  Sifdjeä ;  finb  iubeä  stoei  &  udjen,  bann  felbftrebenb  einen 
redjtS,  ben  anbern  linfä  in  gehöriger  Entfernung  f)in,  unb  in  bie  2flittte 
einen  $luffafc  mit  93lumen,  ober  eine  $rifta£(fd)ale,  auf  einem  gufc 
fteijenb,  mit  2lpf  elfinen  gefüllt,  ßrotföen  biefem  Sluffajj  unb  ben  beiben 
®ud)en  fann  man  ÖJelee*  unb  (£reme*©d)üffeln  ftellen,  f o  aud)  fleine§ 
Sacftoerf,  Sftafronen  unb  ©djaumfad)cn,  bie  ju  ben  (SremeS  gegeben 
merben.  ^Zac^  ben  beiben  ®udjen,  am  (£nbe  be§  XifäeS,  ftette  man 
ftrüdjte. 

(Srft  wirb  ber  Dbftfucfjen  gegeben,  bann  (£reme,  banadj  ber  gmeite 
®ud)en,  ftrüdjte  unb  (Mee.  $ie  im  Slbfdmitt  (£reme3  bemerfte  ©dfjale 
mit  2lpfelfinen  ober  ©rbbeeren,  fonrie  aud)  Kompott  oon  rof)en  Äpfeln 
unb  Simonen  finb  jur  Seit  jum  Siac^geben  angenehm.  2lud>  merben 
ioof)l  5ule^t  gemalte  SButterbrötcfjen  mit  oerfd)iebcnen  Seilagen  gereicht. 

Site  ©etränf  wirb  nad)  belieben  iWaimein,  ©ifdjof,  ®arbinal  ober 
SBein  mit  fridtv  gegeben. 

Zweite  <Ätf. 

Xer  Kaffee  wirb  auf  einem  9iebcuttfd)  feroiert  unb  beliebige« 
baefene  baju  gereift.  9Zadt>  bem  Kaffee  mirb  ber  Xifdt)  mit  Üud)en, 
einigen  SBrotforten,  Butter,  mit  einem  Keinen  ÜDfcffer  oerfeljen,  ®äfe, 
mariniertem  gering,  gefdjnittenem  gleifdj  unb  grüßten,  nne  bie 
3a§re^eit  fie  bietet,  befefct.  2Kan  fange  mit  ®ud)en  unb  beliebigem 
ÖJetränf  an,  reiche  bann  nadj  einer  Söeile  Butterbrot  mit  Beilagen  unb 
julefct  bie  grüßte. 

PriHe  Jirf. 

@S  toerben  Heine  Xifdje,  mit  ©eroietten  gebedt,  an  paffenbe  Sßläjje 
gefteHt,  moran  bie  ©efeUfdjaft  fuf)  gruppiert.  $er  Kaffee  mirb  auf 
einem  ©eitentifdje  feroiert  unb  ben  ©äften  gereift. 

9?ad)  bem  Kaffee  toerben  ebenfalls  $udjen,  SremeS,  BlancmangerS, 
ÖJetränfe  unb  Sfrüd^te  auf  einen  ©eitentifd)  geftellt  unb  ben  ©äften 
präventiert;  ju  ben  föudjen  werben  f leine  XeHer  unb  Keffer,  ju  ben 
(£reme3  befonbere  Xeflerd>en  ober  Untertaffen  mit  Teelöffel  gereicht. 
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22.  meine  fteunbföaftlidje  äaffeeS. 

$er  Xifdj  nrirb  fauber  gebecft,  ba§  ®affeeferbice  in  bie  SKitte  beS 
SifdjeS  geftellt,  $effertteller  mit  Seffern  merben  fjerumgefefct  unb  51t 
beiben  ©eiten  be3  ©erbiceS  fommt,  ma§  man  toünfdjt  —  SBaffeln 
ober  @ifertuc§en,  ober  Butterfudjen,  ober  9iobom  ober  aufgerollter 
Shidjen,  in  5terltcr)e  ©tütfe  gefd)nitten  unb  in  ftörbcfjen  präfenticrt. 

9?adj  einer  ©tunbe  be3  ftaffeetrinfenä  toirb  baä  ®affeegerät  ent= 
fernt,  ber  Xifdj  mit  reinen  $efferttellern,  morauf  ein  Teelöffel  nnb 
feitmärtS  ein  $effertmeffer  liegt,  berfef)en  unb  berfelbe  mit  berf^ie* 
benem  93rot,  Butter,  gefc^nittenem  ©raten  ober  feingefdjnittenem  roljen 
©cf}infen  (fiefje  BorbereitungSregeln),  ober  geräucherter  Sange,  ©ar* 
bellen,  ober  mariniertem  gering,  ®äfe  unb  grüßten  befefct. 

Sugleict)  nrirb  eine  beliebige  ©peife,  meiere  bie  ©teile  eines 
®ucf)en3  üertritt,  auf  bie  SJcitte  be8  XifcpeS  geftellt,  etwa: 

©in  ©djaumgericf)t,  —  Snriebäcfe  mit  ^reifjelbeeren  befinden,  — 
ßartäufer  ®löge,  —  Omelette  (ßierfudjen),  —  gefülltes  ©emm  elbrot, 

—  Süric^er  ®üdf)li,  —  ©c^roeijer  ©emmelgericfjt,  —  Ohrfeige  mit 
3of)anntebeeren,  ÖJelee  ober  $reif$elbeeren  gefüllt,  —  Ohrfeige  ftatt 
einer  Sorte, — Soljanniäbeer*,  3toetfcljen=  ober  $pfel=$fannfu<f)en,— 
Pfannfudjen  mit  Preiselbeeren  beftrietyen,  —  2lpfelfcf)eiben  in©djmal3, 

—  ©cfjlefifcfje  ®rief$fcf)nitten,  fhtdg en  bon  ©dju)ar$brot  unb  Stüfeln,  — 
^Slinfen  allein  $u  geben,  —  $linfen  oon  faurer  @af)ne,  —  gefüllte 
$linfen,  —  BallbäuSdjen,  berliner  $fanufucf)ett,  —  ©djneebaHen, 
Ölfrabben,  —  SSeinftrubeln,  —  Keine  9ieibefu4en,  —  $üffercf)en  2c. 

5113  (SJeträ'n?  fann  eine  SCaffe  $f)ee,  in  roarmer  3afjre3äeit  ein  ®laä 
SRaimein  ober  Simonabe  gereift  merben.  Sunärfjft  nrirb  bie  ©peife 
mit  Xfjeelöffetn  unb  nad)  bem  SBecr)fetn  ber  Heller  Butterbrot  unb 
Beilagen  gegeben. 

23.  $f)eeßefeflfa)aften. 

2lud)  bie  Birten  ber  X^eegefeflf^aften  toeidjen  befannttid)  in  ben 
oerfd)iebenen  ©egenben  fet)r  bon  einanber  ab;  man  nrirb  fie  bafjer 
nad)  begebener  ©itte  arrangiert  finben. 

£  vfte  Jtrf. 

$)te  tarnen  nehmen  um  einige  mit  ©erbietten  gebeefte  Xifdje 
im  Greife  $lafc.  3ft  bie  ©efellfdjaft  feljr  grofj,  fo  placiere  man  bie 
jungen  S)amen  in  einem  S^ebenjimmer  bei  geöffneter  %fyüx.  2>er 
Xljee  nrirb  in  einem  ©eitenjimmer  gut  gemadjt  (id)  erlaube  mir  auf 
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ben  in  bcn  ©etränfen  biefe*  $oa)fmd)3  anfmerffam  ju  madjen), 
redit  Ijeiß  feroiert,  auf  einem  otogen  £f)eebrett  mit  8uder,  üttild),  einer 
^riftaßflafc^e  mit  rotem  Sein,  juerft  bcn  alteren  auf  bem  ©ofa 
fifcenben  tarnen,  uub  bann  ber  fReit)e  nadj  weiter  präfentiert.  35a8 
©ebadene  jum  ifiee,  oon  meinem  geruöOnHcr)  breierlei  uub  baju  feine 
SButterbröt^en  gegeben  werben,  wirb  oon  einer  ^weiten  SBebienung  in 
oier  ®örbd)en  auf  einem  ^ßräfentiertellcr  mit  ben  Xaffen  $ugleid)  ge* 
reicht.  SDfan  fann  foldjeS  bei  ben  OfrüfjftüdS  nadjfeljen  uub  wählen. 

£ie  Xaffen  werben  nidjt  einzeln  uub  nid)t  ju  fajnell  nad)  einanber 
gefüllt,  fonbern  erft  baun,  wenn  bie  ganae  ©efeflfdjaft  bebient  werben 
mug.  $iefe  werben  bann  alle  $ug(eid)  abgenommen,  auf  ein  Sfjeebrett 
geftellt,  ba,  Wo  ber  Xljee  feroiert  wirb,  fdjnefl  fauber  gefpült,  wieber 
gefüllt  unb  mit  bem  ©ebadenen  jugleid)  gereift,  ©o  wirb  nodj  jum 
brittenmal  ber  $f)ee  angeboten  unb  barauf,  nadj  einer  SBiertelftunbe, 
alle3  abgeräumt.  -ftacfybem  bie  ©ante  be$  JmufeS  eine  Unterhaltung 
für  bie  ©efeUfdjaft  arrangiert  t)at,  werben  $effertteöer,  mit  SWeffern 
barauf  liegenb,  unb  eine  öorfjer  sierlidj  gefdjnitteue  Dbfttorte  ben 
tarnen  ba  präfentiert,  Wo  fte  fiel),  fteljcnb  ober  fifoenb,  befinben,  fo  audj 
iugletdj  ein  beliebige^  ÖJetränf .  9fadj  Verlauf  einer  Söiertelftunbe  wirb 
in  Xellerdjen  ober  Untertaffen  eine  flehte  Portion  (Ereme  ober  Slanc* 
manger  mit  ber  ©auce  feroiert,  foldie  mit  Teelöffeln  auf  einen  Sßräfen* 
tierteöer  geftetlt  unb  nadj  ^Belieben  mit  9ftafronen  ober  ©djaumfadjen 
r)erum  gereicht.  SRadj  einer  $aufe  wirb  bie  $weite  £orte  präventiert, 
audj  fönnen  Äpfel,  SBirnen  ober  Äpfelfinen  im  Simmer  bon  ber  $ame 
be§  §aufe3,  ber  $od)ter,  ober  oon  irgenb  einer  anbern  jungen  3)ame 
gefd)ält  unb  in  einer  feinen  ©djale  angeboten  werben.  8wfe()t  folgt 
eine  gweite  (£reme  ober  QJelee. 

Slnmerf.  hierbei  wirb  auf  bie  (Erbbeer*  unb  Äpfelftncnf  djale,  weldje  auö) 
oljne  ©rbbeerfaft  gemacht  Werben  fonn,  jwifdjenburd)  $u  geben  auf« 
nterffam  gemalt. 

Zweite  £rf. 

$>te  tarnen  gruppieren  ftcr)  um  einzelne  Keine  mit  ©erüietten 
gebeefte  Xifdje,  ber  wirb  an  einer  ©eite  be$  Limmers  gemadjt, 
feroiert,  bie  Waffen  werben  mit  SJcild),  rotem  SBein  unb  «Suder  auf  ein 
Xtjccbrett  geftellt  unb  mit  beliebigem  ©adwerf  präfentiert,  bie  leeren 
Xaffen  oon  Seit  5U  Seit  einzeln  auf  einem  *ßräfeutiertefler  abgeholt  unb 
Wieber  gefüllt,  bte  nidjtä  mefjr  beliebt.  SRadjbem  abgeräumt  worben 
ift  unb  bie  $>ame  be3  £aufe3  auf  irgenb  eine  Sßeife  für  Unterhaltung 
ber  (Sefeflfdjaft  geforgt  |at,  wirb  ein  gebedter  £ifd)  mit  Shtdjen,  fletnem 
©adwerf,  ©elee,  SremeS,  grüdjten,  ©utterbröta)en  mit  Beilagen  unb 
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2Bcin,  t)übfdj  georbnet,  üerfefyen  in3  Simmer  gebraut  unb  $ur  ©eite 
fjingeftetft.  $ie  ©ertöte  werben  nadj  oorfjergetjenber  SBeife  mit  Xetter* 
äjen  ben  dornen  präfentiert.  5)a3  Butterbrot  wirb  julefct  gegeben. 

dritte  iir(. 

(£g  wirb  eine  Xafet  gebecft  mit  einem  Xfjeeferoice,  mit  ßudjen, 
fteinem  Batfmerf ,  Brotforten,  Butter  (ein  fteineä  Keffer  baran  liegenb) 
unb  üerfcfytebenen  Beitagen  öerfefjen,  woran  bie  ®efeflfd)aft  $lafc 
nimmt,  diejenige,  welche  ben  iljee  fcroiert,  tjat  eine  Xf)eemafd)ine 
an  ber  «Seite  unb  läßt  bie  Xaffen  burdj  eine  Bebienung  präfentieren. 

24.  $errett*  unb  $amen*$I}ee3, 

Xie  tarnen  werben  öom  ©ofa  au3  nadj  beiben  ©eiten  in  einem 
£>atbfrei$  placiert,  in  wettern  einige  Heine  Xijdje  einzeln  ftefjen.  $ie 
Herren  gru&ieren  fidj  nad>  Belieben  ftefjenb  ober  jtfcenb.  @3  werben  . 
bie  Waffen  auf  einem  großen  £f)eebrett  mit  äutfer,  Sttitdj,  rotem  SBein 
unb  SIrraf  ober  SRum  f)ereingebrad)t  unb  mit  breierlei  ©ebatfenem 
neoft  Butterbröta^en  juerft  bei  ben  im  (Sofa  ft^enben  älteren  tarnen 
ju  präventieren  angefangen,  bann  ber  Sfteifje  naef)  weiter,  bis  alle  Oer- 
fargt  finb.  9to$bem  werben  bie  Herren  bebient.  SKadj  Dreimaligem 
Sßräfentieren,  wie  bei  ben  $)amen*£f)ee3  bemerft  worben,  Werben  bie 
Saften,  weggenommen.   3n  ben  Raufen  ber  gefeflfdjaftlicfjen  ©piele 
ober  mufifaiifdjen  Untergattung  wirb  SBein,  Bifd)of  ober  Jhrbinal, 
auä)  (£i3  gereift,  fowie  auefj  fogteidj  in  ber  erften  *ßaufe  ein  Dbft* 
fuajen,  wie  bie  Saln-e^eit  ba3  Obft  baju  bietet,  ober  fonft  eine  äfm* 
tidje  Sorte,  etwa : 

Sine  Brauttorte,  —  3toonentorte  wit  fRei^,  —  äitronentorte 
mit  Blätterteig,  —  ßitronentorte  mit  einem  ®uß,  —  2ftanbet*©pccf* 
fud)en,  —  Konfitüren  ober  9ttafronen*©djaumtorte,  —  ©djwäbifcfie 
Sorte,  —  granjöfii'dje  Sorte,  —  Btätterteig  mit  Sitronen^reme  k. 

9ladj  einer  rcid)ticr)en  Biertetftunbe  werben  Heine  Setter  ober 
Untertaffen  mit  Sfjcelöffeln  unb  eine  beliebige  (£rcme  präfentiert,  etwa : 
©ine  2Bein*  ober  3itronen*(£reme  mit  9ftafronen,  —  falte  ©peife 
öon  9ieiämef)I  mit  grucf)tfaft  ober  Sßeinfauce,  —  Btancmanger,  —  ^ 
Suttifrutti,  —  9tei§-'©elee,  —  Pele-M61e  üon  föeiSmefjt  mit  grucfyt*  " 
(oft  ober  SBcinfauce,  —  2Bein=©etee,  —  Charlotte  SRuffc,  —  falter 
Sitronen  Tübbing,  —  SSein^ubbing  mit  Banillefauce  :c. 
©pater  fotgt  ein  jweiter  Kuchen  mit  Söein,  etwa : 
(Sine  90tonbel*,  Braut*,  ®ewüvas,  Brottorte,  —  Kartoffel*, 
jren*,  XBiener  Sorte,  —  ^unfdj*,  3nw&acf*,  2ttafronen=©cf)aum* 
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torte,  —  ©iafutt*,  Sluflcgc-,  Sßfum*,  ©anb*,  @<rab»,  ftönigSfuchen,  — 
Nienburger  ©iSfuit  ic. 

fflaty  einer  Sßaufe  toirb  $ering$*,  Sifdh  ©arbetlen*  ober  ©eflügel* 
fatat  präventiert,  bann  eine  jtucitc  G£reme  ober  fpantfäer  SRete,  auch 
toohl  noch  ©ürifcgebacfeneä  unb  $ute$t  ©utterbrötchen  mit  trier  guten 
©eilagen,  feie  fie  $ur  ©equemlichfeii  in  ben  grühftücfen  nachjujehen 
ftnb. 

§ine  anbere  «Ärf. 

$)er  £fjcc  wirb  nach  borhergeljenber  Angabe  gereift.  3n  einer 
$auje  ber  gefeflfchaftlichen  Unterhaltung  führen  £err  unb  2)ame  be$ 
j>aufe$  bie  ®äfte  in  ein  SRebenaimmer,  too  fie  fidj  an  einem  gebedften 
$ifcf)e  nieberlaffen.  $)erfetbe  ift  mit  ©ctränfen,  £ering$*,  gifcf)*, 
©arbetlen*,  ©eflügel-  ober  (Semüfefalat,  mit  falten  SßubbingS  unb 
©aucen,  mannen  ©raten  mit  Kompotts  unb  eingemachten  grüßten, 
falten  hafteten,  gifdj*  nnb  (Seleefchüffeln,  ©remeS,  Xorten,  (Sfö, 
Keinem  ©aefroerf,  grüßten  unb  ©turnen  jierlia)  befefct.  2>ie  ©ertaste 
Werben  nach  angegebener  Reihenfolge  gereift. 

Nadt)  aufgehobener  Xafel  fefjrt  bie  ©efettfdjaft  in  ben  ©aal  jurücf . 
(53  merben  oon  3eit  $u  Seit  abtoechfelnb  SEBein,  ßimonabe,  Heiner 
53acfn?erf  unb  grüßte  gereicht. 

25.  Th6s  dansants. 

$)iefelben  merben  gan$  nach  erfter  ober  jmeiter  $lrt  arrangiert.  3n 
ben  Raufen  ber  Xänse  toerben  fühtenbe  (Setränfe,  at8:  ßimonabe, 
3#anbelmi(ch,  mit  SBaffer  gemifchte  grudjtfäfte  gereicht,  fonrie  auch 
Slpfctfinenfchate  (melfhe  auch  ohne  (Srbbeerfaft  $u  empfehlen  ift),  ©atat 
oon  Zitronen  unb  Söfetn  unb  ffeineS  ©aefroert.  ßulcftt  fann  auch 
eine  Xaffe  ©ouitton  präventiert  toerben. 
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fi&cr  bie  ©alic^Ifnure  unb  ifjrc  Slnwenbrntg,  in  ber  Ättdjc. 

Sin  gutes  ßodjbuch  muß  beftrebt  fein,  bie  (Sntbecfungen  bcr  SBiffen- 
fc^aft  auch  für  bie  $üd)e  nufcbrtngenb  machen,  unb  wenn  e3  auch  Bei 
bem  ©eftrebeit  unserer  Hausfrauen,  am  Sitten  unb  SBefannten  fefouljalten, 
einige  ©chwierigfeit  hat,  einer  Neuerung  99a^n  ju  brechen,  fo  barf  bieg  bod? 
nicht  abmatten,  einer  als  gutunbjwecfmäfjig  erfannten  ©ache  ba§  SBort 
ju  reben. 

$ie  reine  ©alicülfaure,  beren  Slnwenbung  J)ier  empfohlen  »erben 
foll,  fteßt  ein  weifceS,  lodere«,  gerud)lofeS  «ßulöer  bar;  fic  ift  in  ber  f$orm 
unb  SSerbünnung,  in  welcher  fie  angewanbt  wirb,  auch  gefchmacttoS  unb 
nach  toielen  gemalten  Erfahrungen  ohne  jeben  nachteiligen  ©influfc 
auf  ben  inen glichen  Körper,  $at  aber  bie  höchf*  Wichtige  (üigenfdjaft, 
jerfe^ung§hinbernb  gu  wirlcn,  unb  ftäulnis,  ungeitige  ©ärung,  ©Gimmel* 
bilbung  —  bie  fchlimmften  getnbe  unferer  ©peifetammem  —  enttt»cber 
jcitweife  unfdjäblich  gu  machen,  ober  beren  ©nifteljung  überhaupt  gu  hin« 
bern.  ÜJcan  befommt  bie  ©alicülfaure  in  jeber  &pothefe,  ein  ©ramm  für 
etwa  10  Pfennige,  unb  macht  fich  aus  ihr  für  ben  Äüdjengebrauch  Sinei 
oerfchiebene  Sluflöfungen,  eine  wäffertge  unb  eine  weingeiftige.  2)ie 
w  äff  er  ige  5luflöfung  bereitet  man,  inbem  man  3  ©ramm  ©alicülfaure 
in  eine  leere  SBeinflafdje  fchüttet  unb  biefe  ooH  lauwarmes  SBaffer  füllt; 
beim  Umfchütteln  wirb  fich  bie  ©äure  löfen,  unb  wenn  beim  ©rfalten  fich 
ein  wenig  weifjeS  ^ulöer  wieber  nieberfchlagen  follte,  fann  bieS  burch  ©in* 
ftellen  ber  ^lafdje  in  warmeS  SBaffer  leicht  Wieber  in  Söfung  gebracht 
werben.  Qvlt  §erfteKung  ber  weingeiftigen  Stuflöfung  übergießt  man 
6  ©ramm  ©alicülfaure  mit  einem  halben  Siter  reinen  SBeingeift  ober  ßo- 
gnaf,  worin  fie  fich  feidjt  auflöft. 

Um  glcif^z  welches  nicht  mehr  gang  frifch  ift,  nrieber  geruch*  unb 
gcfdjmacfloS  gu  machen,  legt  man  eS,  nach  S3ebürfniS,  bis  etwa  xh  ©tunbe 
in  bie  lauwarme  wöfferige  Sluflöfung,  wäfcht  eS  grünblich  erfl  mit  lau* 
warmem,  bann  mit  faltem  SBaffer  ab,  unb  jeber  frembe  ©efchmacf  wirb 
entfernt  fein.  Natürlich  muft  aber  bie  ©alictilfäure*9luflöfung  in  alle 
©cfcn  beS  ^leifcheS  gelangen  fönnen.  —  SBifl  man  ein  ©tüdf  ftleifch  längere 
3eit  aufbewahren,  fo  ift  eS  nüfclich,  baSfelbe  burch  öiertelftünbigeS  ©inlegen 
in  bie  wöfferige  Sluflöfung  ^ier^u  bor^ubereiten.  —  Um  frifch  gefodf)teS 
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ftompott  oiele©oehen  lang  bewahren  ju  fönnen,  füllt  man  eS  gleich  na$ 
bcm  (Erfalten  in  ein  geeignete«  ©efäfe  (2opf  ober  ®laS)  unb  breitet  über 
ben  Inhalt  ein  üortjer  paffenb  gefchnitteneS  ©tüc!  filtrier*  ober  Orliefe* 
paöier,  baS  man  in  bie  weingeiftige  «uflöfung  ber  ©alicölfäure  getauft,» 
berartig  au*,  b'afj  baS  Rapier  überall  ben  9tanb  beS  ©efä&eS  orbentlidh 
berührt.  ©iefet  man  bann  auf  baS  Rapier  nodj  je  naä)  bem  Umfange  beS 
©efäfjeS  einige  Teelöffel  öoH  öon  ber  Weingeiftigen  Sluftöfung  unb  btnbet 
ein  orbentlieh  naß  gemaltes  boj^elteS  ©tüd  Sßergamentyapter  mittels  eine* 
bünnen  ©inbfabenS  feft  über  baSOefäfc,  fo  Wirb  fich  ber  Inhalt  an  iebem 
beliebigen  Orte  lange  $eit  unoerborben  bewahren  .(äffen.  —  3fn  gleicher 
SBeife  legt  man  auf  bie  ©efäfje  mit  eingemachten  §früdjten  ein  geeignete* 
©tüd  ftlteffrapier,  baS  man  mit  ber  weingeiftigen  Sluflöfung  getränft  hat, 
unb  ber  Snljalt  wirb  ftd^  öorrreffltdt)  Ratten.  —  gfcu^tf&fte  mtt3uder 
eingefügt  unb  auf  2  Jßfunb  etwa  V*  ®ramm  ©alicblfäure  jugefefct,  »erben 
öor  ©ehimmel  unb  ®ftrung  bewahrt.  —  Um  frtfct)e  ©rbbeeren  für  eine 
Somle  bis  $um  SBinter  bewahren  ju  fönnen,  füllt  man  biefelben,  naä)bem 
fte  gewafchen  unb  abgelaufen,  in  ein  geeignetes  ©efäf$, .  giefjt  foöiel  guten 
SBein  auf,  bafj  fie  bebedt  finb  unb  baS  ®effij$  möglichst  angefüllt  wirb,  unb 
fe|t  bann  auf  ein  fitter  Inhalt  3—4  G^töffet  boK  oon  ber  toeingeiftigen 
Sluflöfung  ^inju.  Sftit  naffem,  bo^eltem  ^ergamentpapfer  fefl  oerbunben, 
!ann  man  ben  Snhalt  lange       unbeeborben  fonferoteren. 

SBetn  in  angebrochenen  gflafchen  r)ätr  fich  fetyr  lange,  ohne  ju 
fchimmeln,  wenn  auf  V*  3flafche  etwa  ein  Teelöffel  ooö  oon  ber  mein* 
geifHgen  Äuflöfung  jugefejjt  mirb. 

Um  <& erbetat»  ober  ©ommermurft  im  ©ommer  oor  bem  9tu3* 
trodnen  ju  bewahren,  unb  baS  SBefchlagen  mit  ©djtmmel  ju  htnbern,  be* 
feuchtet  man  bie  Äufcenfeite  grünblich  mittels  eines  ©äuScfjenS  2BoHe  mit 
ber  toeingeiftigen  Sfoftöfung  unb  ^ängt  bie  SBürfte  freifchmebenb  in  ben 
Steller.  —  Um  ju  Oermten,  bafc  bie  ftorfe  auf  ben  SBeinflafehcn 
fdjimmlig  unb  ftodtg  werben,  unb  bem  SBein  ben  unangenehmen  ©efchmad 
Mnad)  bem  ^orle"  mitteilen,  gibt  man  in  baS  SBaffcr,  in  welchem  man  bie 
ßorfe  brüten  Witt,  nuf  baS  Siter  etwa  l1/*  ©ramm  ©alictilfäure,  unb  bc- 
nu&t  bie  ftorfe  bann,  ohne,  fie  nochmals  abpfpülen. 

S)te  nufcbringenbe  Hnwenbung  ber  ©alictilfäure  ift  mit  ben  wenigen 
oorftehenben  Zeitteilungen  noch  lange  nicht  crf*)5pft.   $ie  ©ntbeefung  bor 
nüfctid&en  SBirfung  ift  aber  noch  fo  neu,  bajj  nach  »"len  ©eiten  noch  fernere 
«erfuche  angefiettt  werben  muffen,  unb  für  biefe  ben.  erften  STnhalt  unb  eine 
Jlnxegung  a"  ÖC&en,  fef)ten  bie  «Pflicht  beS-ßoehbucheS  $u  fein.  — 
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